取坂説明書 


tz ンヴ-オーブンレンジ碌履 M 


品番 EMO-FL30C 

图 



50 -60 Hz 共用 

上手に使って上手に節電 
•待機時消費電カゼ nw 

使用していないとさに、 自動的に電源が切れる機能 です。 
ドアを1秒切上開けると電源が入ります。 

詳しくは 13 ページをお読みください。 


ご愛用者登録について 下記の URL より愛用者登録及びアンケートのご記入をお願いします。 

http://www.e-liTe-sanyo.com/support/user.html 


お買い上げまことにありびとうございました。 

•ご使用前に、この「クッキングガイド•取扱説明書」と添付の「保証書」をよくお読みいただき、 
正しくお使いください。 

•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに「保証書」とともに大切に保管してください。 




















1 度の操作で同時調理 

セツトメニュー 


• 1度の加熱で、「主菜と副菜」などのセツトメニューを 
同時に作ることびでさます。 




上下2枚の黒角皿で 

2段メニユ ー 


蒸気の力でおいしく 

スチームオーブン&グリル 


♦黒角皿2枚で、 ] 度にたくさんの調理びでさます。 
•2 品目のスイーツび同時に仕上びります。 


参角皿から発生した蒸気で食材を包み込み、而っ 
くらしっとり仕上げます。 



を里 


毎日のお食事に 

便利なあたため機能 


メモリー機能でかんたん操作 

メモ! J — キー 


赤外線センサー参ホ外線センサーで食 
品の表面温度をチェ 
ックしなびら加熱。 
自動で、ごはん•お 
かず*飲み物のあた 
ためや解凍などびで 
さます。 





メ; 

が— 


1 J 


>よく使ラレンジ出力と加熱 
時間を、 ] 種類のみ記憶し 
ておくことびでさる便利な 
機能です。 


(例）レンジ出力 
加熱時間 


1000 W 
1分3日秒 




























自 DAD 熱 自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために . 17 

1 おたため . 19 

2 解凍/ 3 さしみ解凍 . 22 

自動メニュ-覧表 . 24 

自動メニュー . 25 

セットメニュー . 2己 

カフェメニュー [4 フレンチ/日スパニッシュ/6アメリカン/7スイーツ] 

8肉料理と付け合せ/9魚のグ U ルとソース /I 日包み焼きと野菜ル鉢/11おつまみセット 

2段メニュー . 2己 

12ヘルシーフライ/13クッキー/14スコーン/]日和風スイーツ 

乂チ—公才—ブンむフ iJJ レ . こ〇 

16茶わん蒸し/17ホイル蒸し/] 8八ンバーグ/] 9スフレチーズケーキ 
20鶏の照り焼さ/ 2] さばの塩焼さ/22海鮮焼さ 

^—— . と/ 


23牛乳/24お酒/2日葉-果菜/26根菜/27野菜メニュー/28パスタ 
29こんびりあたため/30グラタン/3]フランスパン/32ケーキ 
33シューク U —ム 


手動加熱 お好み温度 . 

わがみ温度一竟 . 

温度調理 . 

レンジ （1 ，〇00 W • 700 W • 600 W • 己 00 W • 200 W -1 00 W ) 
(レンジ出力を組み合わせて連続で調理する） 

オーブン (発酵） . 

グ U ル . 


こんなとをは お手入れのしかた . 

お料理びうまくでさない.… 
故障かな？と思ったら ........ 

アフターサービスについて 


操作編もくじ 


ご巧。前に ち全上のごミ主意 

※必ずお守りください 

初めてお使いになる前に . 

口 pE の篇よス . 

付属品の使いかた . 

操作部のなまえとはたらさ ....... 

知っておいていたださたい機旨含 

加熱のしくみ . 

使える容器•使えない容器 ....... 


メニュー編もくじ 


47 


アイデアクッキング 


48 


※デモの解除のしかた46ぺージ 


庫内のにおいが気になるときは 


♦庫内には何も入れずに お手入れの【34 fl な臭】 でカラ 
焼さ（脱臭）をしてください。8ページ 


庫内の巧れが気になるときは 


•庫内には何も入れずに お手入れの【3曰庫内】 

でお掃除をしてください。41ページ 


2 


手動加熱 


13 4 5 
3 3 3 3 


7 9 
3 3 


こんなとさは 


4 4 4 9 


自動加熱 


ご使用前に 


3 8901356 

I- I- I- _- I- 














































巧全上のごを意 I 必ずお守りください 


この注意事項は、製品を安全に正しく 
お使いいたださ、危害や損害を防ぐた 
めに記号などを使って説明しています。 
必ず守ってください。 


ご使用前に 

^ ^ 安全上のご注意 

ス， (3 〜7ぺ_ジ）を 

よくお読みのうえ、 
正しくお使いください。 



/ K 危険- 
A 警告- 
注意- 


誤った取り扱いをしたとさに、死 t や重傷 
を負う危険性びさわめて高いわの 

誤った取り扱いをしたとさに、死 t や重傷 
を負う可能性びあるわの 

誤った取り扱いをしたとさに、使用者び傷害 
や物的損害をこラむる可能性びあるをの 


絵 表示の例 _ 

( X )絶対してはいけない「禁山の内容 

必ずおこなっていたださたい「指示」の内容 

• その他の「指示」の内容 

♦の中に具体的な指示内容び描かれています。 


A ちお 

絶巧にキヤビネットをはずさない 
また、分解•改造-修理をしない 

•火災-感電*けびの原因になります。 

•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 

ぉ^^^^^^ 

户づ ') V /— 1 

風 

1 ^ 分解禁止 

レンジ本なの巧やずき聞、吸気□-お原 
□に、おやピン-針を-を属物などの異 
物を入れない 

•感電-異常動作-けび-故障のおそれびあります。 

r 剛 

M / 〇 



A 警告 


燃えやずいおや熱に弱い物を近づけない 

•たたみ、じゅうたん、テーブルク□ス、プラスチックなどの上に 
置いたり、カーテンやスプレー吿などを近づけないでください。 

•オーブン-グ U ル加熱のとさ、高温で引乂-破裂するおそれびあります。 

家電製品の上にも置かない 

• 家電製品の天面びプラスチック製のものびあります。 

その場合、オーブン-グ U ル加熱のとさ、高温で変形-変色するおそれびあります。 



0 

禁止 


テ供だけで巧ねせない 
幼巧の手の届<巧では巧わない 

•やけど-感電*けびのおそれびあります。 

0 

禁止 

さし込みプラグの巧や巧の取り付け^ 

面に付いたほこりは、ふき巧る 

•1 

参火災の原因になります。 

プラグの 


ほこ 0 を 

V 

ふさ取る 


電源コードを傷つけない 

•加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり、 
ねじったり、 束ねたりしないで ください。 
•重い物をのせたり、はさみ込んだりしないで 
ください。 


>電源コードび破損し、 
火災*感電の原因に 
なります。 



0 


禁止 


3 


















































>» つづく 


A 警告 


アースを巧実に巧り付ける 

• 故障や漏電のとさに感電するおそれびあります。 


〇 


アース線接続 


C アースの取り付け方法） 

•アースを取り付けたり、はずしたりするとさは、必ずさし込みプラグをコンセントから抜いてください。 
•アース線はレンジ本体後面のアース端テ（ネジ）に取り付けてあります。 



ご家庭のアース端子付きコンセントを使うとき 

1アース線びレンジ本体後面の 
アース端テ（ネジ）に確実に 
取り付けられていることを 
確認する。 


2アース線の先端の被覆を取り 
はずし、お線をコンセントの 
アース端テに確実に固定する。 
' アース線の先端びコンセン\ 
卜に触れないよラにご注意 
ください。 



アース 端テつさ 
つンセント 


アース骑 


アース線 


凝 




ご家庭にアース端モ付をコンセントがないとを 

•販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 
♦アース棒(別売品部品番号 
6] 7-139-7 日 93) をご使用 
ください。 ^^ 

•湿気のある場所に 40 cmlU ±^ " 

埋め込みます。 ァ-ス棒一 

ごを意 

次のよラな所へは絶対に取り付けないでください。 
参ガス管(ガスもれや爆発-引乂のおそれびあります。） 
•水道管(完全なアースびでさません。） 

•電話のアース線や避雷針(落雷のとさ危険です。） 


•アース線びはずれたり、ゆるんでいないか、とさどさ点検してください。 


※次の場合は、アースエ事 （ D 種接地工事） 

をするよラ法律で義務付けられています。 

参湿気の多い場所 

•水気のある場所 

例）食堂のかま場 

漏電しゃ断器の取り付けわ義務付けられています 

±間*コンク U —卜床 

例）魚屋の洗い場など水を扱ラ所 

酒-しょラゆなどの釀造*貯蔵所 

水滴の飛び散る所 


地下室のように、結露び起さやすい所 


定格15 A な上-交流1 OOV の 
コンセントを単独で巧う 

•タコ足配線や延長コードは使わないでください。 
•同じコンセントで他の電気製品を使わないで 
ください。 

•電源コードやコンセントび異常発熱し、 

発火や感電の原因になります。 



〇 


1日日 V ’ l 已 A じ(上の 
コンセントを使用 


いたんだ電源コードやさし込みプラグ、 
是し込みがゆるいコンセントは巧わない 


•さし込みプラグは根元まで確実に差し込んで 
ください。 

•感電*ショート*発乂の原因になります。 


0 


禁止 


お手入れは、さし込みプラグを 
巧いてか S 巧5 

• 感電やけびのおそれびあります。 


を 


ツ 


加熱中にさし込みプラグを巧を是し 
しない 


>感電*火災の原因になります。 


0 


禁止 


めれた手でさし込みプラグを巧を差し 
しない 

• 感電するおそれびあります。 




めれ手禁止 


ご使用前に 安全上のご注意 


4 
































» つづき 


A 警告 


食品やがみおなどを加熱しずをない 

食品（とくに天ぷ5やフライなど） 

参発煙-発火の原因になります。 

牛乳、豆乳、コーヒ ー 、ココア、生クリーム、 
油脂分の多い液体やお酒、水など 

参加熱中や加熱後、食品を取り出 
すとさにテーブルに置いたり、 

異物び入るなど衝撃を受けると、。 

突然沸とラして飛び散る（突沸^ 

現象）ことびあり、やけどの原 
因になります。 

•飲み物は加熱前にかさ混ぜます。 


異常-巧障時には、ただちに巧用を 
中止ずる 

-電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

-スタートしても食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさびある。 

-運転中に異常な音びする。 

-異常なにおいびしたり煙び出る。 

-電子レンジにさわるとビ U ビ U と電気を感じる 
ことびある。 

-その他の異常や故障びある。 

•発煙*発火*感電のおそれびあります。 




※加熱しすぎたとさは、少し時間をおいて、 
庫内から取り出してください。 

※少量の食品は自動で加熱せず、手動で 
様テを見なびら加熱してください。 


0 


禁止 


すぐにさし込みプラグをコンセントから抜さ、 
販売店に点検-修理を依頼してください。 


〇 

使用を中止 


A 注意 


壁などか S 謎ず(吸気□-排気□を而さびない) 


消防法基準適合組込お 


上… IScmiU 上後… 3 cmiU 上左ち… 3 cmiiLb 

※左ちどちらか一方を開放 （30 cml ^( 上）している場合、 
わう一方は 2 cm じ(上とします。 

※窓ガラスからは2日 cm じ(上離してください。 
(窓ガラスび割れるおそれびあります。） 



•まわりを密閉した状態にしないでください。過熱して発火するおそれびあります。 
また、放熱や排気による壁の巧れ•変色•結露の原因、故障の原因になります。 


义気の近くや熱気 • 蒸気 • 

水などのかかる場巧に置かない 

参感電*漏電*故障の原因になります。 


さし込みプラグを巧くとまは、 
電源コードを持たずに、巧端の 
さし込みプラグを持って巧く 

•感電*ショート-発火するおそれびあります。 


電源コードはお原□や 
温度の高い部分に近づけない 

•熱器具にもおづけないでください。 
•火災-感電の原因になります。 


水平で丈夫な場巧に置< 


•振動-騒音-レンジ本体の落下の原因に 


0 

禁止 


なります。 

•スチームオーブン*スチームグ U ル時に、 
お湯びこぼれるおそれびあります。 


〇 

s??i< 


長期聞巧わないとまは、 

さし込みプラグを巧< 

•絶縁劣化による感電や漏電火災の 
原因になります。 


庫巧の包装材は巧用前に取り出ず 


0 


♦焦げ.変形.発火のおそれびあ0ます。 


禁止 


〇 

壁などから 
離す 


〇 

水平な場所 
に置く 


を 

プ S ミを 


〇 

包装材は 
取り出す 


己 



























» つづく 


A 注意 


ドアに無理な力を加えない 

•レンジ本体び倒れたり、落下したり、 
電波われによる障害び起さるおそれび 
あ0ます。 


0 


禁止 


上に巧を置かない 

•布をかぶせたり、シートなどを貼ったりわ 
しないで < ださい。 

•過熱して焦げたり、変形•発火のおそれ 
びあります。 


0 


禁止 


庫巧な面に衝撃を加えたり、水をかけない 

• 庫内底面セラミックび割れるおそれびあります。 
•割れたとさは、そのまま使用せず、 _ 

お買い上げ販売店にご相談ください。 

割れたまま使用すると、火花び出たり、 vCv 
故障の原因になります。 水めれ禁止 


レンジ本化が拓倒-落下した場合は 
か部に損傷がなくてを巧用しない 

• 感電や電波われのおそれびあります。 
•お買い上げ販売店にご相談ください。 


0 


禁止 


巧用ずるキーを聞違えない 

•仕上りび悪くなる原因になります。 

•加熱しすぎて、焦げ-発火-火災の原因になります。 

•飲み物を【あたため】で加熱ずると、 

沸とうしたり、庫内か5取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれがあります。 


ドアに物をはさんだまま加熱しない 

•電波われによる障害び起さる 
おそれびあります。 


0 


禁止 


0 


禁止 


庫巧や付属品に食品カスなどが グ、 

ついたまま加熱しない W 

•乂花や発火、焦げる原因になります。 禁止 


殺菌-消青や巧類のを燥など 
調埋なかに巧用しない 

•過熱や異常動作して、発火•やけどの 
おそれびあります。 


0 


禁止 


食品や調は料などを 
庫巧に入れたままにしない 

• 食品の収納庫として使わないでください。 
•間違って運転し、発火•火災のおそれ 
びあります。 


0 


禁止 


届巧の食品が燃え出したとまは 
ドアを開けない 

•開けると空気び入り、勢いよ<燃えるおそれび 
あ0ます。 

1. 【とりけし】キーを押し、運転を止めてから 
さし込みプラグを抜く。 

2. レンジ本体から燃えやすい物を離し、火び消えるの 
を待つ。（乂び消えないとさは、水か消乂器で消す。） 


そのまま使用しないで、必ずお買い上げ 
販売店にご相談ください。 


0 


禁止 


才ーブン-グリル加熱のとをは換気をずる 

〇 


• 加熱中に煙やにおいび出ることびあります。 
•煙やにおいに敏感なル鳥などのル動物は、 
別の部屋に移してください。 


加熱中や加熱をしば S くは、 

高温部（レンジ本な•ドア-庫巧など)や 
付属品に触れない 

(ただし、八ンドル•操作部を除く。） 

•高温のため、やけどのおそれびあります。 
♦電子レンジ加熱の場合ち高温になることびあります。 

食品や付属品の出し入れは 
巿おの厚手のミトンやふまんなどを巧ミ 

参ミトンや而さんび水や油でめれたとさや 
布地び破れた状態では使用しないでください。 
やけどのおそれびあります。 

《レンジ本体や付属品の温度が高いとさは、 

表示部に「高溫」が表示されまずので、やけどに 
ごま意ください。 


換気をする 


お手入れは、レンジ本ながさめて 
か S 巧5 

• やけどのおそれびあります。 


〇 

レンジ本体を 
さます 



雜 


接触禁止 


ご使用前に 安全上のご注意 


6 



















>» つづき 


A 注意 


〔 電子レンジ加熱のとき ） 


殻やおのある食品は、 

殻を取るか切れめを入れる 

•栗-ざんなん*ソーセージ*いかなどは 
破裂してやけど-けびのおそれびあります。 

帝 i 。 

を属製容器や金串などは巧用しない 

♦庫内底面や壁面、ファインダなどに触れると、 
火花び出て、庫内底面セラミックやファインダ 
び割れたり、故障するおそれびあります。 
•アルミで加工した紙箱やパック、テープなども 
使用しないでください。 

火花や発火のおそれびあります。 _ 

•金銀模様のある容器わ使用しないで 

ください。器を傷めたり、火花び出る >〇/ 

おそれびあります。 禁止 

卵は、そのまま加熱しない 

破裂して、やけど-けがのおそれがあります。 

•卵はよく割りほぐしてから加熱してください。 

参ゆで卵を作ったり、あたためたりちしないで 
ください。 

•おでんの卵やラずらの卵、ゆで卵を使った 

フライ類、目玉焼さ、魚の白テなども (\) 

加熱しないでください。 

付属の黒ち皿は巧用しない 

•火花び出て、庫内底面セラミックび割れた /CN 
り、黒角皿び破損したり、庫内側面に穴び i V 
あいたり、故障するおそれびあります。 ^ 

樹脂容器をラップやフタ代わりに 
して巧用しない ^ 

•仕上りび悪くなったり、庫内底面セラ 

S ックび割れるおそれびあります。 禁止 

びんや密封性の高い容器の . 

ふたや栓は、はずず 於 A 

♦容器び破裂して、やけど .(^\ 

けびのおそれびあります。 Pone ^ ふたゃ栓を 

ラップをはずずとまは、慕気の熱に 
ま意ずる 

♦蒸気び一気に出てやけどのおそれびあります。 

くだな、。1 

说酸素巧や乾燥剤を入れたまま ^ 

加熱しない m 

• 燃えるおそれびあります。 


お願い 



C 電子レンジ加熱のとき) 

C 才ーブン-グリル加熱のとさ） 

食品を入れずに加熱しない 

•部品の寿命を縮めたり、故障の原因になります。 

レトルト食品やち詰などは客器に巧ず 

•アル S の袋や容器に入った食品は加熱されません。 
•火花び出たり、袋びはじけるおそれびあります。 

容器を引をずって取り出さない 

•容器び倒れたり、庫内に傷び付くのを防ぐためです。 

無線 LAN のご注意 

•無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使っ 
ているちのびあります。そのため、電子レンジの近 
くでは通信性能び劣化することびあります。無線 

LAN 機器の取扱説明書などをご覧ください。 

ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

•庫内の温度び下びり、十分に仕上らない原因に 
なります。 

加熱後、容器などを急にをやさない 
加熱中や加熱後、ドアに水をかけない 

•ひびび入ったり、割れるおそれびあります。 

加熱が終われば、すぐに食品を取り出す 

•余熱で加熱しすざたり、焦げすざる原因になります。 

( 据え付けのとさ ) 

テレビ•ラジオ•アンテナ線か 6 は 3 m な上離ず 

•映像び乱れたり、雑音び入るおそれびあります。 


7 


























初めてお使いになる前に 


※必ず本書に記載している方法でお使いください。 

記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり、故障の原因になります。 
また、場合によっては、発煙•発火•やけどなどび起こるおそれびあります。 


於ず庫巧のカラ焼ををする （34 脱臭) 


参庫内の油やヒーターなどに付着している油などを焼さ切るため、カラ焼さをしてください。 
•約20分で終了します。 

•庫内には何ら入れないでください。 

•カラ焼き中は煙やにおいが出ることがあるため、必ず換気を 
してく广 d さい。（庫巧の油を焼いているためで、異常や故障ではあり 
ません。） 

•煙やにおいに敏感な小鳥などの小動物は、別の部屋に移して 
<ださい。 



さし込みプラグを専用コン 
セントに差し込み、ドアを 
1秒な上開ける 

•庫内に何もないことを確認してドアを閉める。 


[I 


電源び入り、表示部の「0」び点滅 
しふ 〇 

「0」の点滅から点灯に変わると、 
ご使用できます。 

ドアを開けないと、表示が 
出ず、操作できません。 


/ 


\ 


D n 



LI 

表示部にの」び表示されたとき46ぺージ 

\ 


J 



3 


1あたため 
スタート 


を押ず 


庫内なびつさ、加熱開始。 
表示部「オーブン」び点滅。 
途中から残り時間を表示。 


•自動的にカラ焼きをして、終了すると終了音び鳴ります。 


※カラ焼き中やカラ焼き後は、しば!5く高温部（レンジ本化-ドア•庫内など）に触れないでください。 

参やけどのおそれびあります。 

•高温になっていますので、八ンドルじ(外には触れないように注意しなびらドアを開け、庫内をさましてから 
お使いください。 

庫内のにおいび気になるとさは、庫内びさめてからミちれを而さとった後、カラ焼さ（脱臭）をしてください。 

お手入れのしかたは 40-41 ぺージ 




ご使用前に 安全上のご注意/初めてお使いになる前に 
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各宜 B のなまス 


♦庫内（側面.奥面.天面）は 
抗菌-脱臭ブラックコーティングをしています。 


庫内丹•加熱中のみ点灯します。 



排気口 

丰ャビネッ!- 


アース線アース 端子 排気口 
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付属品の使いかた 


はじめに 
付属品の確認を 
してください。 




〇印は巧えます。 X 印は巧えません。 



付属品 


使いかた 


厮 


グリル 


才ーブン 


オーブンち皿 
(黒ち皿） 

に枚） 


奪 


オーブンやグリルのときに使い 
ます。 

•よく洗ってからご使用ください。 
♦庫内側面の角皿受けに、傾かない 
ように水平にセットします。 

•セットする位置はメニュー編を 
参照ください。 

•スチームオーブン&グ U ル18、 

2□〜22のとさは、下段の黒角皿 
にお湯を入れます。 



X 


〇 


〇 


角皿受け 


本書くクッキングガイド•取巧説明書 > (1 刪/巧証書 （1 枫 


※ミトンを別売品（部品番号6 ] 7-21 6— 日日 92) として扱っています。 
お買い求めの際は、販売店にご相談ください。 


電子レンジ加熱のときは、黒角皿を庫内に入れないでください。 

•乂巧が出て、庫巧底面セラミックが割れたり、黒角皿が破損したり、庫内側面に穴があいたり、 
故障するおそれがあります。 


ご使用前に 各部のなまえ/付属品の使いかた 
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r 2 段メニュ - 


■ 


にチ-ムオ-ブン&グリル ■ 


レみ才一 h 乂ニユ- 


16茶わん蒸し 
17ホイル蒸し 
18八ンパ' -ヴ 
19スフレチープ'ケーキ 
20鶏の照り焼き 
21さばの塩焼き 
22海鮮焼き 


1段も選べまず 

12ヘルシーフライ 

13クッキー 
14スコーン 
15和風スイーツ 


8肉料理と付け合せ 
9魚のグリルとソ-ス 
10包み焼きと野菜ル 鉢 
11おつまみセット 


4フレン 
5スパニツ 


■ お手入れ ■ 

34脱 

臭 

35庫 

内 


セツ h メニュー 


メニュー表示 


( 3 > 


( 1 > 


操作部 



操作部のなまえとはた6を 


乳酒菜菜-夕めンンキ厶 
ユた 。、 - 

果；；ス酸夕^ 

.ニラ i 

牛お葉根野パこグフケシ 
22222223333 


(表示部は全て表示させた状態です。) 














































































①表示部 

•加熱時間や温度、出力、キーやメニュー番号、加熱方法などを表示します。 


表示部に情温」や「換気」び表示されたとき心45ぺージ 


( D おたため • スタートキー 

•加熱をはじめるとさに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるとさわ使います。 

•ごはんやおかずをあたためるとさに使います。 ] 9〜21ページ 


※牛乳.コーヒー•ココア.水などは才ートメニュー [23 牛乳】 であたためてください。 

酒のかんはオートメニュー [24 お酒】 であたためてください。 

豆乳のあたためは 【レンジ出力700 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

【あたため•スタート】 キーで加熱すると、沸とラしたり、庫内から取り出した後に突沸して、 
やけどのおそれびあります。 


④解凍キー ^ 22〜23ページ 
•解凍するとさに使います。 

のと0けしキー 

•押し間違えたとさや、途中で加熱をやめたいとさに使います。 


(D 自動ゾニューキー 「 y 重カメ— _L —見表陪 24 ベー ン I 
♦自動メニューを選ぶとさに使います。 

4 〜 11 セツ トメニユー 陪 25ぺージ 
12—15 2段メニユー 陪 25ぺージ 
16〜22 スチームオーブン & グリル 豚26ぺージ 

( D 操作ダイヤル 

•温度や加熱時間、メニュー番号を合わせるとさに使います。（左•ちどちらに回しても合わせられます。） 
•才ートメニュ ー( 自動メニュ ー) を選ぶとさに使います。27〜3日ぺージ 

⑦仕上り調節キー 

•自動加熱のとさに仕上りを調節する場合に使います。*^ ]3ページ 

( D 手動キー 

•手動加熱のとさに使います。 

レンジ出力 腐 3日〜36ぺージ お好み温度/温度調理 豚 3] 〜34ぺージ 

才ーブン（発酵） 降37〜38ぺージ グリル 陪39ぺージ 

④ お手入れ キー 

•庫内のカラ焼き（脱臭）や掃除をするとさに使います。 c ^8、 41ページ 

⑩ ゾモ U — キー 

•レンジ出力と加熱時間を記憶したり、記憶した出力と加熱時間で加熱するとさに使います。]4ページ 


ご使用前に 操作部のなまえとはたらき 
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a つておいていただをたい機能 


「 待機時消費電カゼ aw - 

使用していないとき、キー操作やドアの開閉がない場合は、省エネのため、自動的に電源が切れまず。 

参表示部に「0」のみを表示している場合一►約5分後に切れます。 

•表示部に「□」外を表示している場合^約3□分後に切れます。 

※ただし、表示部に「高温」び表示されているとさは、「高温」表示び消えてから電源び切れます。 
(最大3□分表示されます。） 

※表示部に rUQQJ 「 EQQ 」 び表示されているときは、電源は切れません。豚46ぺージ 

心き^ 

「電源を入れるときは 

•ドアを1秒(上開けてください。（電源び入り、表示部に「□」び点滅し、その後点灯に変わります。) 
•ドアび開いているとさは、 ] 度ドアを閉めてから再度ドアを]秒じ(上開けると電源び入ります。 
•さし込みプラグを抜いていたとさは、コンセントに差し込み、ドアを1秒じ(上開けてください。 


_わ忘す I 防止- 

加熱後、ドアを開けずにいると、1分ごとにブザー 
が鳴つ て食品の出し忘れをお知5せしまず。 

(終了後約日分間) 

•お忘れ防止ブザーが鳴5ないようにすること 
がでさます。 

表示部び「□」のときに、 【仕上り調節】 の 
〇キーを己回押してください。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったとさの合図 

ピッピッ、ピッピッ……ブヴーなし 
ピーピー……ブヴーあり 

•電源び切れても設定は変わりません。 

•加熱の終了音を消音に切り換えた場合は、 
お忘れ防止ブヴーは鳴りません。 


r 加熱の終了音- 

加熱が終了すると、メ□ディが鳴ってお知5せ 
します。 

•ブザー音に切り換えたり、終了音を消したり 
することがでさます。 

表示部び「□」のとさに、 【仕上り調節】 の 
〇キーを3秒間押してください。 

この操作をするたびに切り換わります。 

切り換わったとさの合図 
ピー …… ブヴー 音 

ヒッヒッ . 消音 

ドミソ（メ□デイ）……メ□デイ 

•電源び切れても設定は変わりません。 
•消音に切り換えた場合は、予熱終了時の 
ブヴーや加熱終了後5分間のお忘れ防止 
ブヴーわ鳴りません。 


仕上り調節の使いかた 


自動加熱のとさ、調理の仕上りを調節する場合に使います。 

(手動加熱* お 手入れではでさません。） 

•仕上りは、食品の種類や加熱前の温度、容器の種類などにより、多少変わることびあります。 

お好みに合わせて調節してください。 

弱… 低めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焼さ色び薄くなります。） 

強… 高めの温度に仕上ります。（オーブンメニューでは、焼さ色び濃くなります。） 

•1 あたため/2解凍/3さしみ解凍のとさ 
キーを押した後1日秒じ(内に 【仕上り調節】 キーを押して調節します。 

•4 〜]]セツトメニュー/ I 2〜]己2段メニュ ー 

16〜22スチームオーブン&グ U ル/23〜33オートメニューのとき 

【あたため.スタート】 キーを押す前、または押した後]己秒じ(内に 【仕上り調節】 キーを押して調節します。 
• 【仕上り調節】 キーを押すごとに、日段階または3段階に調節でさます。 


〇仕調上節り〇 


5段階 

•1 あたため/23牛乳/28パスタ 
〇対甲す 


3段階 

• 2 解凍/3さしみ解凍/4〜]]セツトメこユー/] S 〜 
] 5 2段メこュー/1目〜22スチームオーブン&グリル/ 


〇を押す 


24〜27、29〜33オートメこユー 


〇対甲す 


〇対甲す 


弱^やや弱^ 標準（表示なし）^ やや強^強 


弱 


標準（表示なし） 


強 
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延長機能の使いかた 


•加熱後、追加加熱をずる場合に使います。 （お手入れではでさません。) 
加熱後 3分 内に操作してください。 

追加でさる最大時間は、]日分または3□分です。 

(メニューによって最大時間は異なります。） 

下記の単位で時間び変わります。 


よく使う機能なので、 
覚えておくと便利です。 




1日秒単位 3□秒単位 


1分単位 


0 


1日分 


1已分 


3日分 



操作方法 

1 歷終了 

(終了音び鳴り、表示部「秒」び点滅します） 


ik 


「秒」び点滅中ま、延長機能を使って 
追加加熱びでさます。 


2 


温度•時間•メニュ- 



3分む内に操作 
ダイヤルを回して 
時間を追加する 


3 


1あたため 
スター 


を押ず 


追加後の加熱開始。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 


• ドアの開閉に関係なく操作できます。 （スタートするときはドアを閉めてください。） 

•延長-追加加熱は曰回までです。 

参追加加熱の受け付け中(表示部「秒」び点滅中）にその他の操作をするときは、操作の前に 【とりけし】 キーを巧してください。 
•加熱後に他の操作をしたり、 【とりけし】 キーを押して加熱を終了した場合、追加加熱はできません。 
•電源び切れた場合は操作でさません。 

♦追加できる時間 （ 1日分または30分) iU 上の追加をしたいときは、 【とりけし】 キーを押し、手動加熱で追加してください。 


r メモリーキーの使いかた 


よく使うレンジ出力と加熱時間1種類を、記憶しておくことができます。 

•記憶している内容を変えるとさは、最初から記憶し直してください。（何度でも変更は巧能です。） 
※電源び切れても設定は変わりません。 


記憶のしかた 


乂モリー 


を 3 秒間巧ず 


>ピッとブヴーび鳴り、出力び点滅。 

>初めて操作するとさは、 「 U 日1」び点滅した後、 
ブヴーび鳴り、出力び点滅します。 


2画 を巧して出力を合わせる 


3 


温度•時間•メニュ- 



操作ダイヤルを回して 
加熱時間を合わせる 


4 


メモリー 


を 3 秒間押ず 


’ピーとブヴーび鳴り、「日」を表示。 


加熱のしかた 


乂モリー 


を押ず 


>記憶している時間を表示。 

>【メモリー】 キーを押した後、 【レンジ出力】 キーを押 

すと、出力を3秒間表示します。 


2 


を押ず 


•庫内好びつさ、加熱開始。 

♦加熱中に 【レンジ出力】 キーを押すと、出力を3秒 
間表 TJX します。 


ご使用前に 知つておいていただきたい機能 
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庫巧底部か 5 出る電液 
で加熱します。 


電液の性質 


•食品や水分に吸収 
されます。 

•陶磁器やガラスなど 
は通り抜けます。 


•金属に反射します。 




•加熱時間は、加熱前の食品の 
温度や種類、鮮度によって 
変わります。 

•食品の分量び2倍になると、 
加熱時間は2倍弱になります。 

※黒角皿は使用しないでくださ 
し、。 





上下の ヒーターで 食品 
を包み込むようにして 
巧を上げます。 

く予熱あり> 

参あらかじめ庫内をあた 
ためてから食品を入れ 
て焼さ上げます。 

く予熱なし> 

•予熱をしないで焼さ上 
げます。 


^ ス^—ムオー )J ) 

蒸気で食品を包み込んで焼さ上げ 
ます。 



(下段の黒角皿に熱湯をまぐ） 



(1 枚の黒角皿で湯せんにする） 


♦お菓子作りは、材料の計量を 
しっかりと、形*大ささ- 
厚みをそろえます。 

•底び焦げすざるとさは、黒角 
皿にアルミホイルを敷さます。 

•焼けムラび気になるとさは、 
加熱途中で、黒角皿ごと前後 
を入れ替えると、より均一に 
加熱でさます。 



( A 3 —ムグリル ) 

焦げめをつけなびら、蒸気で食品 
を ジューシーに 仕上げます。 


上ヒーターで食品の表面 
に焦げめをつけます。 



•焼さ魚などは盛りつけたとさ 
に裏になる方から焼さます。 

• 素材の種類や脂ののりなどに 
よって、焦げかたび変わります。 
様テを見なびら加熱してくだ 
さい。 

•巧れび気になるとさは黒角皿 
にアルミホイルを敷さます。 


(下段の黒角皿に熱湯をまぐ） 


加熱のしくみ 


電子レンジ加熱 


才—ブン加熱 


グリル加熱 
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使える容器-使えない容器 


〇巧は®えます。 X 巧は®えません。 


《お菓子（ケーキなど）を焼くとさ、本書では硫酸紙をおすすめしています。市販のクッキング用シートをご使用になるとさは、 
耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 


どの調理にも巧えません。 


客おの種類 

電子レンジ 

オーブン•グリル加熱 

耐熱性のない 
ガラス容器 

@樹 

X 

• カットガラスや強化ガラスち使えません。 

• ただし、普通のガラスコップは、お酒や牛乳を 
短時間あたためる程度には使えます。 

X 

耐熱性のない f : 命 

蠢スチック 

X 

• 耐熱温度140で未満のちのや電波で変質する 
もの（ポ U エチレン、スチ □ー ル、メラミン、 
フェノー ル、 ユ U ア樹脂など）は、変形したり 
燃えたりすることびあります。 

X 

漆器 

冷 

X 

• めりびはげたり、ひび割れ、変色することがあ 
ります。 

X 

木.竹. 

紙製品 

V 

馨 

X 

• 特に針金やホッチキスを使っているものは、そ 
こに電波び集中して、焦げることびあります。 

• ただし、硫酸紙や耐 

X SliSillvH 


《発泡スチ□ール製のトレーは解凍 iu 外には使用しないでください。溶けたり、燃えたりするおそれびあります。 
《プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 

《材質や耐熱温度びわからない容器はお使いにならないで<ださい。 
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容器の種類 

電子レンジ 

才ーブン•グリル加熱 

耐熱性 

ガラス 容器 無 

• 急に冷やすと割れることびあります。 

〇 

• 急に冷やすと割れる 
ことびあります。 

陶器•磁器 

• ただし、色絵つけ、ひび模様、金銀模様のある 
ものは器を傷めたり、乂巧び出るので使えませ 

W • 素焼さの陶器など吸水性の高いちのは、熱くな 
ることびあるのでごを意ください。 

• 内側に色絵つけのあ 
るちのは、はげるこ 
r \ とびあるのでさけて 

U ください。 

耐熱性プラスチック容器 

• 耐熱温度び 140°C1U 上のものは使えます。 

〈に8 パスタ】 の場合のみ] 2crcii (上〉 

• 熱に弱いふたや密卦1年の高いふたは、はずして 
お使いください。 

グ、 • ただし、ゴムパッキンや止め金具のついている 
() ちのは使えません。 

^ • 時間をかけすざると、変形したり、燃えたりす 
ることびあります。 

• ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

• ただし、オーブン- 
グ U ル用指定のちの 
は使えます。 

X 

金属製容器-金串 

• アル S やホー□一などの金属容器ち使えませ 

ク^ • アル S で加工した紙箱やパックなども乂巧び出 
" ^ ることびあるので使えません。 

• ただし、取っ手び樹 
へ 脂のものは熱に弱い 
r \ ため使えません。 

アルミホイル 

• ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱 
しすざる部分をおおうなど、部分的には使えま 

す。 このとき、庫内底面や壁面、ファインダに 
へ 触れると、乂巧び出て、庫内底面セラミックや 

ファインダび割れるおそれびあるのでごま意く 
ださい。 23ページ 

• 焦げめを調節したい 
A ときなどに使います。 

ラップ類 

参耐熱温度び 140°CiU 上のものは使えます。 
r \ • ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

X 

J 


ご使用前に 加熱のしくみ/使える容器•使えない容器 





















自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 



ホ外線 t ンサー 

ホが線センサーで食品の表面温度を 
測りなび5、自動で加熱しまず。 


] あたため2解凍3さしみ解;東 

才ートメこユーに3牛乳/24お酒/25葉-果菜/26根菜/27野菜メニユ ー 
28パスタ/29こんびりあたため） 



この機能を上手にご使用いただくために、次のことにごを意ください。 


食品は唐巧中巧に置ぐ 

参丸い図形を目安に庫内中央に置さます。 

•中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

また、ルさなわのを端に置くと、温度を正しく検知せず、 

発煙*発火のおそれびあります。 

飲み物は、沸とラしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれびあります。 

• 2 個(上加熱するとさは、食品の分量をそろえて 
ください。 

V y 




ラップやふたを正し<ほラ 

•食品によって、ラップや而たをする場合と、しない場合びあります。 

各キーやメニューの説明をよくお読みください。 

ラップをするとさは、多重に巻かないでください D 

ラップで食品を包んだものは、ラップの重なり合う部分を下にして置いてください。 

•使いかたを間違えると、仕上りび悪くなる原因になります。 

また、食品び焦げたり、発煙•発火のおそれびあります。 

V_ y 


少量の食品や乾燥したものは、手動で様子を見なび5加熱ずる 

•] 日日呂未満にんびりあたためは己日呂未満）の少量の場合は、自動では加熱しないでください。 

•自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品び焦げたり、発煙•発火のおそれびあります。 

V V 


食品の分量に合つた大ををの容器を巧う 

•食品の分量に合った容器を使用しないと、仕上りび悪くなる原因になります。 
•各キーやメニューの説明をよ<お読みください。 
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自動加熱全般のごミ主意 

本書に記載しているな料•分量 • 調理方法で 
巧 5 

•材料-分量-調理方法び違うと、仕上りび悪く 
なる原因になります。 

また、場合によっては、発煙•発火のおそれび 
あ0ます。 

•指定分量外の場合や市販の料理ブックの料理 
は、手動で様テを見なびら加熱してください。 

加熱お了を、追加加熱をずるとをは 
【延長】機能を巧ミ 1^1 4ぺージ 

•自動加熱のキーで加熱を追加しないで<ださい。 
加熱しすざるおそれびあります。 

加熱中にドアを閲けない 

•仕上りび悪くなる原因になります。 

• ドアを閉めた後、再スタートでさますび、 

加熱しすぎたり、発煙•発火のおそれびあります。 
【とりけし】 キーを押し、手動で様テを見なびら 
加熱してください。 

加熱中や加熱後しば！ 5 くは 

• メニューによって、レンジ本体-ドア•庫内など 
や付属品び熱くなっていることびあります。 

食品を取り出すとさは、市販の厚手のミトンや而 
さんなどを使い、やけどにご注意ください。 

表示部に「高温」が表示されているときは 

陪45ぺージ 

•やけどのおそれびありますので、庫内や付属品な 
どに素手でさわらないでください。 


オーブン • グリル加熱をは 

ドアを開けて、唐巧を十分さましてか6使用ずる 

•庫内をさまさずに使用すると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、 
仕上り温度び変わるおそれびあります。 

【2解凍】にさしみ解凍】 のとき、発泡スチ□-ル製のトレーび溶けたり、 

加熱しすざるおそれびあります。 

•に解凍】【3さしみ解凍】【16茶わん蒸し】に8パスタ】 のときに庫内温度び 

非常に高いときは、ブヴーび己回鳴り、表示部に 「 U 21」 び表示されます。 



唐巧の食品カスや油、7长などをふを取る 

•仕上りび悪くなる原因になります。また、乂花や発火•発煙の原因になります。 


[1 あたため】【2解凍】【3さしみ解凍】 のとき 

食品を入れ、ドアを閉めて1分な巧にキーを巧ず 

•ドアを閉めて1分上過ぎてからキーを押すと、表示部に 「 U 日日」び点滅します。 
(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 

—ドアを開閉してやり直してください。 


V 


自動加熱のしくみと上手にご使用いただくために 


自動加熱 
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自動 

1おたため 


電子レンジ加熱 


ごはんやおかずをあたためるときに使います。 

•常温-冷蔵保をした食品2日ページ 
•冷凍保存した食品 2] ページ 


Cm m ) 

陶磁器や耐熱性の容器に入れまず。 

•食品の分量に合った大ささの容器を使用し 
てください。上手に仕上げるためです。 

•スープはスープ皿を使用してください。 

マグカップの様な背の高い容器は、加熱しす 
ざたり、沸とラするおそれびありますので、 
使用しないでください。 

ラップの使用方法 

i ラップなし 

• 食品の表面温度を検知して加熱するため、 
ほとんどの食品はラップをしません。 

I ラップあ〇 

•蒸しものやカレー*シチューは、乾燥を 
防ぐため、ラップをします。 

冷凍保存した食品は、蒸らして而っくら 
と仕上げるため、ラップをします。 
(ゆったりとラップをします。たるみび 
ないと、ふっくらと仕上りません。） 

•陶器製-ガラス製-プラスチック製の 
而たは使用しないでください。 

加熱しすぎたり、沸とラするおそれび 
あ0ます。 

指定分量 m 外のときは 【レンジ出力1，000 W 】 

で様テを見なびら加熱してください。 

降3日ぺージ 


突沸現象にご注意 

飲み物（水、牛乳、豆乳、お酒、コーヒーなど）は 
[1 あたため】 で加熱しないで 

ください。加熱のしすぎで突然 
沸とラして飛び散る「突沸現象」 

び起こることびあり やけどの 原 
因になります。 



1食品を庫内に入れる 



•上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 

•ドアを閉めた後、]分じ(内にキーを押して 
ください。 


を巧す 


レンジ 


•設定温度 


あたため 

弱 

6己で 

やや弱 
7日。 C 

標準 
7己で 

やや強 
8日。 C 

強 

8己で 


•仕上り調節のしかた]3ページ 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」び点滅。 

途中から設定温度を表示。 

• 食品やメニューによっては、設定温度に到達 
した後、残り時間を表示して加熱をすること 
びあります。 

《設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 



加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


※食品の形状や状態により、仕上りび異なります。 

もう少し熱くしたいときは 陋長】 で様テを 
見なびら追加加熱してください。11^]4ページ 

※表示部に「高溫」び表示されているときは 4日ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを 
素手でさわらないでください。 
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»> つづく 



着 


野菜の煮わの 


者を 
/\\\/|\\ 


カレー-ソチュー 


しない 


する 


1〜4人分 
(約1□□〜60□呂） 


•煮わのは平皿に重ならないよラに並べる。 
•カレー*シチューは深皿に入れ 【仕上り調節】 
強で加熱する。 

•加熱後混ぜる。 


•揚げものは【29 こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上びります。11^3日ページ 

•とろみのある食品（飛び散ることびあります。） 

- - ^ラップをして 【仕上り調節】やや強また は 強で 加熱する。 

•量び多いとさ 

^【仕上り調節】やや強また は 強で 加熱する。 


市販のお弁当 I 

• 食品を包装しているラップや而たを必ずはずす。 

ラップや而たをしたまま加熱すると、食品の温度を正しく検知せず、仕上りび悪くなる 
ことびあります。 

•アルミケース、ゆで卵、しよラゆ•ソースの入った容器は取り出す。 

アルミケースを入れたまま加熱すると、火花び出るおそれびあります。 

ゆで卵やしよラゆ•ソースの入った容器は、破裂して、やけど•けがのおそれびあります。 
•お弁当の中身によって、仕上りび変わることびあります。 



•発泡スチ□ール製のトレーは、溶けたりするので使えません。 
•目玉焼さやゆで卵などの加熱はさけてください。 



どんぶりちの 


チヤー八ン 


しない 


1〜4人分 
(約]己〇〜600呂） 


•かたいとさは、水か酒を而りかける。 


コンソメスープ 


ポタージュスープ 


しない 


1〜4人分 
(約150〜 600 mL ) 

1 mL = ] CC 


•スープ皿に入れ 【仕上り調節】やや強で 加 

熱する。（コップ類は使用しない。） 

•加熱後混ぜる。 


八ンバーグ 


しない 


焼さ魚 


1〜4人分 
(約]日日〜4日日呂） 


♦ソース 類は、飛び散ったり、焦げついたり 
するので、加熱後かける。 

• たれ付さのものは平皿にのせてラップをし 

【仕上り 調節】 やや 強または強で加熱する。 


天ぷら 


コ□ッケ 


しない 


とんかつ 


1〜4人分 
(約1□日〜40□呂） 


•平皿に重ならないよラにのせる。 


スパゲッティ 


焼さそば 


しない 


野菜炒め 


1〜2人分 
(約1□日〜400呂） 


•乾いてしまった炒めものは、バターかサラ 
ダ油を少し加えてあたためる。 

•加熱後混ぜる。 


しゅラまい 


する 


1日〜2日個 
(約1□□〜30□呂） 


肉まん 


する 


1〜4個 

(約1□□〜60□呂） 


•平皿にのせる。 

•表面び乾燥しないよラ、ラップをする。 


常温-冷蔵保存した食品 




食品名 


ラップ 


分量 


コツ 


煮もの J 


自動加熱 1あたため 



ごはんもの汁わの 焼きわの静わの炒めわの 蒸しもの 
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»> つづき 


こ冷凍保巧した食品） 


食品名 

ラップ 

分量 

コッ ^ 

ご 

は 

ん 

わ 

の 

Q 

ごはん 

する 

1〜2人分 
(約15□〜50□呂） 

•ラップに包んだまま平皿にのせるか、 
耐熱容器に入れる。 

ピラフ 

ずる 

1〜2人分 
(約2 日日〜 日 □日呂） 

♦平皿にのせ 【仕上り調節】やや強で 力臟する。 

焼 

さ 

わ 

の 

善 

八ンバーグ 

する 

1〜4個 

(約] 00〜4 日日 呂） 

参平皿にのせる。 

•【仕上り調節】強で 加熱する。 

蒸 

し 

わ 

の 

.蘇;; 

しゅラまい 

する 

1 日〜 2 日 個 
(約1 □日〜 3 □日 呂） 

•表面び乾燥しないように、軽く水にく 
ぐらせて天ぷら敷紙などを敷いた平皿 
にのせる。 

者 

の 


カレー.ソチュー 

する 

1〜2人分 
(約 S 00 〜400呂） 

•深めの耐熱容器に入れ、 【仕上り調節】 
強で 加熱する。 

•加熱後混ぜる。 

そ 

の 

\h 

難 

ミックスベジタブル 

さやいんげん 

コーン 

する 

約] 00〜300 呂 

•耐熱容器に入れる。 

•加熱後混ぜる。 

J 


※ミックスベジタブルやブ□ッコ U —など冷凍野菜を少量加熱した場合は、火花び出ることびあります。 

•市販の揚げ調理済み冷凍食品は、 に9こんがりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上びります。□ページ 
•冷凍保をの状態や形状により、仕上りび異なります。わう少し熱くしたいとさは 陋長】 で様テを見なびら追加 
加熱してください。]4ページ 


冷凍保巧のしかた 


ごはん類 

茶わん]杯分(約1己日 g ) ずつ 
小分けにして包む。 

約 3 cm の厚みで、でさるだ 
け平たく形を整える。 


約6〜 7 cm 



カレ ー• シチュー 

フ U —ジングパックに入れて冷凍 
するときは、なるべく薄く平らな 
形（厚さ 3 cmlU 下）にする。 

耐熱性プラスチック容器のとさ 
は、分量を容器の7分目ぐらいま 
でにする。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、 ] 回分ずつ 
ラップに包む。 


スープ-ソース 類 

そばつゆなどは製氷器で凍ら 
すと少量ずつ使えて便利。 
スープストックやだしなどは 
凍ると膨張するので、容器の 
7分目まで入れる。 


次の場合、【1あたため】では加熱できません。 

•パンなど水分の少なし、食品 （焦げたり、発煙•発乂のおそれびあります。） 

^【お好み溫度】 で加熱する。豚3 ] 〜33ぺージ 

•牛乳•豆乳やお酒•水などの飲み物 （沸とうしたり、庫内から取り出した後に突沸して、やけどのおそれびあります。） 
^牛乳は に3牛乳】 で加熱する。豚28ぺージ 
^豆乳は 【レンジ出力700 W 】 で様テを見ながら加熱する。 

一 お酒は に4お酒】 で加熱する。陪28ぺージ 

•みそ汁、炒めもの [ 冷凍；!、汁もの D ち凍] 让手に加熱できません。 } 謡巧ミた 


一【レンジ出力1，000 W 】 で加熱する。降35〜36ぺージ 選びましょう 

晌まん給凍]、あんまん[常温•冷蔵-冷凍]、今り臟き(大判焼き）[常温•冷蔵-冷凍] 

(上手に力臟できません。また、あんまんや今川焼き(大判焼き)などのあんを用いた食品は、 

表面の温度び上びらな<てち中のあんだけび熱<な0、やけどのおそれびあります。） 

一【レンジ出力1，000 W 】 で加熱する。降3己〜36ぺージ 
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自動 

2解凍/3をしみ解凍 ^モレンジ加熱 


2解凍 （1 度巧し） 

肉*魚などを解凍するとさに使います。 

3さしみ解凍 （2 度巧し） 

さしみを解凍するとさに使います。 


解凍できる分量：約100〜1，〇〇0 g 

•薄切り肉は【仕上り調節】強で解凍します。 

♦冷凍庫から出したてのカチカチに凍ったもの 
を解凍します。 

食品び溶けかけている場合は 【仕上り調節】弱 
を使います。 


食品を包装している発泡スチ□ール製の 
トレーごと解凍しまず。 

ラップは必ずはずしまず。 



•発泡スチ□-ル製のトレーびないときは、 
平皿にラップまたはペーノ くータオ j レを敷さ、 
その上に食品をのせ、 【仕上り調節】弱で 解凍 
します 0 

•平皿は食品の分量に合った大ささのわのを 
お使いください。 

《発泡スチ□ール製のトレーは、解凍 m 外に 
使用しないでください。 

溶けたり、燃えたりするおそれびあります。 


ラップやふた、バランなどの飾りや 
敷きもの、また表面についている霜は 
取り除きまず。 

•取り除かないと、仕上りび悪くなります。 

100 g 未満のとさは 【レンジ出力1 00 W 】 で 

様テを見なびら解凍してください。 

豚3日ぺージ 

•冷凍野菜は 【レンジ出力1 ， ooow 】 で様テを 

見なびら加熱してください。 

陪3日ぺージ 


1食品を庫内に入れる 



•上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 

•ドアを閉めた後、 ] 分じ(内にキーを押して 
ください。 


2 [ i か解ぶを巧ず 

解凍 さしみ解凍 

(1 度押し） に度押し） 


•設定温度 



弱 

標準 

強 

解凍 

6で 

8で 

] 日 。 C 

さしみ解凍 

日で 


4で 


•仕上り調節のしかた]3ページ 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 
i ピッ 

• 表示部「レンジ」び点滅。 

途中から設定温度を表示。 

《設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


※食品の形状や状態、種類などにより、仕上りび異な 
ります。もう少し解凍したいときは 陋長】 で様テを 
見なびら解凍してください。11^]4ページ 




自動加熱 1あたため/2解凍/3 さしみ 解凍 


22 














































» つづき 


2解凍 


【2解凍】 キーを1度押します。 

薄切り肉-ひさ肉*えび*一尾魚など、解凍後 
調理をするとさに使います。 

(手で軽く曲げられ、ほぐせる解凍状態） 

薄切り肉は 【仕上り調節】強で 解凍します。 


上手に解凍するために 


•身の細い部分など早く解凍でさるところには 
アルミホイルを巻さましよう。 

アルミホイルが庫内底面や壁面、ファインダに 
触れないように卷いてください。 

火花び出て、庫内底面セラミックやファインダび 
割れるおそれびあります。 



觸 



アルミホイル 




3ホしみ角军;ま ^ I 冷凍保巧のしかた 


【2解凍】 キーを2度押します。 

まぐろ-いかなど、解凍後そのまま生で食べる 
とさに使います。 

(サクサクと包 T で切れる解凍状態） 



•1 回分 （200 〜300呂）ずつに分け、薄< 平た< 
整えてラップにぴったりと包む。 

(厚さ 3 cmii (下） 



<肉類> 

•薄切り肉やひさ肉は平らな形にまとめる。 

参かたまり肉は調理方法により、適当な大ささ 
に切り分ける。 


レンジ解凍の豆知識 

レンジ解凍は自然解凍より時間び 
短縮でさるだけではな<、細菌や 
酵素の巧染わ少な<、デンプンを 
劣化させないメ U ットびあります。 



<魚類> 

•一尾魚は、ウ□コや内臓を取り、 ] 尾ずつか、 
または切り身にする。 

•えびなどは、重ならないように平らに並べる。 
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自動 

自動メニュ 


丘 C ■ 

I 見巧 


メニューの選びかた 
4-11 


回す 






メニュー 

ぺージ 

力 

フ 

X 

イ 

ユ 

1 

4 

フレンチ 

25、49 

己 

スパニッシュ 

25、50 

6 

アメリカン 

25、51 

7 

スイーッ 

25、52〜54 

8 

肉料理と付け台せ 

25、69 

9 

魚のグリルとソース 

25、7日 

10 

包み焼さと野菜小鉢 

25、71 

11 

おつまみセット 

25、72 


加熱方法 


オーブン 


2段メニュー1段も選べます 


スチームオーブン&グリル 


付属品 


黒角皿 


黒角皿2枚 


メニュー 

ぺージ 

加熱方法 

付属品 

12 

ヘルシーフライ 

25、73〜74 

オーブン 

黒角皿 
(1 枚/2枚） 

13 

クツキー 

25、58 

14 

スコーン 

25、67 

15 

和風スイーツ 

25、68 


メニュー 

ぺージ 

加熱方法 

付属品 

16 

茶わん蒸し 

26、75 


黒角皿 

17 

ホイル蒸し 

26、76 

オーブン 

18 

ノ V ンバーグ 

26、77 

黒角皿2枚 

19 

スフレチーズケーキ 

26、66 


黒角皿 

20 

鶏の照り焼さ 

26、78 



21 

さばの塩焼さ 

26、79 

グ U ル 

黒角皿2枚 

22 

ミ毎鮮焼き 

26、79 






才ートメニ 

ユー 

_ J 

メニュー 

ぺージ 

加熱方法 

付属品 

23 

牛乳 

28 



24 

お酒 

28 



25 

葉•果菜 

27、29 

電子レンジ 

なし 

26 

根菜 

27、29 

27 

野菜メニュー 

27、83〜84 



28 

パスタ 

27、82 



29 

こんがりあたため 

27、30 

電子レンジ+オーブン 

なし※ 

30 

グラタン 

27、80 



31 

フランスパン 

27、63〜64 

オーブン 

黒角皿 

32 

ケーキ 

27、5日〜57 

33 

シュークリーム 

27、65 




自動加熱 2解凍/3 さしみ 解凍/自動 メニュ I 一覧表 


※耐熱性のある平皿を使用してください。 
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3 


温度•時間•メニュ‘ 



操作ダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 


•仕上り調節のしかた 


13ぺージ 


例）6アメ U カン 


13-2 クッキーに段） 


C 


にし：！ 

U 


(J L 

才ーブン 


才ーブン 

中段 


下段 上段途中入替え 




W 


予熱をずる 


4 を巧す 

•庫内なびつさ、加熱開始。 

•表示部「オーブン」び点滅。途中から残り 
時間を表示。 



を巧ず 

•庫内打びつき、予熱開始。 
•表示部「予熱」び点滅。 




予熱終了 

•ブヴーび鳴って「予熱」表示び 
消え、メこュー番号び点滅。 

参ドアを開けないとさは、 
60分間予熱温度を保ち 
続け、60分び経過する 
と、力臟はとりけされま 
す。（この間5分ごとに 
ブヴーび鳴0ます。） 


前半加熱終了 

• ブヴーび鳴って「入替え」表示び点滅。 


• ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴーび 
鳴ります(最大]日分間)。 ] 日分び経過する 
とブヴーび5回鳴り、 「 U 已2」び表示されます。 
降46ぺージ 



5上段と下段の黒角皿を入れ 
替える。 

※黒角皿を入れ替えないとうまく仕上りません。 

5食品を庫内に 
入れる 





W 



• 庫内巧びつき、加熱開始。 

9 • 表示部「オーブン」び点滅。残り時間を表示。 


► 食品を取り出ず 


加熱終了 (終了音び鳴ります） 


自動 

自動メニ ユー 


セツトメニュー/2段メニューの操作のしかた 


※黒角皿をセツトする位置は 
メニュー編をごらんください。 


セツトメニュー(予熱なし） 



セツトメ ニ ユ- （ 予熱ちり） ■ 

1 

E 

:ットメニュ ー( 上下段入れ替え） 


4フレンチ 
5スパニッシュ 
6アメリカン 
9魚のグリルとソース 
10包み焼きと野菜小鉢 


7スイーツ 


8肉料理と付け合せ 
11おつまみセット 


12ヘルシーフライ 
13クッキー 
14スコーン 
1己和風スイーツ 



手順巨へ 


手順巨へ 
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つづ < 


c スチームオーブン&グリルの操作のしかた） 

※黒角皿をセットする位置や熱湯の量は、メニュー編をごらんください。 

《 【1目茶わん蒸し】【19スフレチーズケーキ】 のときは、黒角皿にぺーパータオルを敷いて食品をのせます。 

※熱湯をまぐときは、やけどに注意してください。 


r 



"1 




腸 司II が i 油 ly R 墨ぶ UB 

16茶わん蒸し 

17ホイル蒸し 

19 スフレチーズケーキ 

18 ノ V ンバーグ 

20鶏の照り焼き 

21さばの塩焼き 

22海鮮焼き 



自動加熱 セットメニユ 1/2 段メニユ 1/ スチ—ムオ—ブングリル 


手順巨へ 


手順巨へ 


手順2 
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»> つづき 


オートメニューの操作のしかた 


※黒角皿をセツトする位置は 
メニュー編をごらんください。 


23牛乳 24お酒 
2己葉.果菜2目根菜 
28パスタ 29こんがりあたため 

30グラタン32ケーキ 




27野菜メニュ • 


31フランスパン 
33シュークリーム 


食品を庫内に入れる 



2 


温度•時間•メニュ’ 



操作ダイヤルを回して 
メニュー番号を合わせる 


例）32ケーキ 


が 

才ーブン 


参仕上り調節のしかた 
降] 3ぺージ 

《【31フランスパン】の 

とさは庫内に黒角皿を 
入れます。 


を巧ず 


•庫内なびつさ、加熱開始。 
•表示部「レンジ」び点滅。 
途中から残り時間を表示。 



を巧ず 


>庫内なびつさ、予熱開始。 
>表示部「予熱」び点滅。 


前半加熱終了 

• ブヴーび鳴ります。 

• ドアを開けないときは、 ] 分ごと 
にブヴーび鳴ります。（最大1日 
分間） 


予熱終了 

• ブヴーび鳴って「予熱」表示び消え、 
メこュー番号び点滅。 

• ドアを開けないときは、目日分間予熱 
温度を保ち続け、目日分間び経過す 
ると、加熱はとりけされます。（こ 
の間己分ごとにブヴーび鳴ります。） 




4材料を加えたり、 
かき混ぜたりずる 



已 1 


1 •庫内なびつさ、加熱開始。 

1 么 f 甲 9 •メニュ-により表示部「レンジ」は-ブン」び点滅。 

残り時間や温度を表示。 




加熱終了 （ 終了音び鳴ります } ► 食品を取り出ず 


《加熱後に追加加熱をするとさは【延長】で様テを見なびら加熱してください。14ページ 

※黒角皿に熱湯をまぐとき、および加熱中や予熱後•加熱後しば!5 くは、レンジ本体-ドア.庫内や黒角皿など 

が熱くなつていまず。やけどのおそれびありますので、素手でさわらないでください。市販の厚手のミトンや 
而さんなどを使って、両手で出し入れしてください。また、テーブルなどに置くとさは、必ず鍋敷さなどの上 
に置いてください。 

《表示部に「高温」が表示されているときは45ページ 


予熱をするメニニ 


途中操作をするメニュー 


予熱や途中操作をしないメニニ 


手順5へ 
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» つづく 


オートメニュー23牛乳/24お酒 


加熱できる分量：1〜4杯(本） 


(1 杯(本）牛乳約200 mL I お酒 I 約 150 mL ) 


使5容器： 


牛乳 I 背の低い広□のマグカップ 

(約7〜8分目に2日日 mL び入る大きさ） 


お酒 1 背の低い広□のとつくりまたはガラスコップ 

(とっくりのときは首より約 1 cm 下、 

ガラスコップのとさは8分目まで入れる） 

• 牛乳びんや牛乳パックで加熱しないで < だ 
さい。 

•容器の大ささ-形状-材質などにより、 
仕上りび悪くなることびあります。 

8分目まで入れ、加熱前と加熱後にかき混ぜます。 

•容器に対して少ないとさや多 
いとさ、また、加熱前にかさ 
混ぜないと、沸とうしたり、 

庫内から取り出した後に突沸 
して、やけどのおそれびあり 
ふ 9 〇 




こんなときは【仕上り調節】を 

匪型強.やや強： コーヒ ー• ココアのあたため 

P 国強： ] 本分の量び多いとき 

冬場などお酒の初期温度び低いとさ 

弱： ] 本分の量び少ないとさ 

夏場などお酒の初期温度び高いとさ 


豆乳のあたためは 【レンジ出力700 W 】 で様テを見 
なびら加熱してください。3己ページ 

指定分量乂4のときは 【レンジ出力1，000 W 】 で様 
テを見なびら加熱してください。*^ 3己ページ 


1食品を庫内に入れる 






>上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 


2 


温度•時間* メニュ 



操作ダイヤルを回して 
「23牛乳」または「24 
お酒 J に合わせる 


ダイヤルを左ちに回すと、 

] 杯(本)二2杯(本)二3杯(本)二4杯(本） 
の順に変わります。 


23牛乳 


24お酒 


1杯 
(本） 


レンジ 


>設定温度（牛乳のみ） 



弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

牛乳 

日日で 

己己で 

6日 。 C 

6己で 

7日 。 C 


>仕上り調節のしかた ] 3ページ 


を巧ず 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」び点滅。 

に3牛乳】 は途中から設定温度を表示。 

《設定温度は食品表面の仕上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


《わう少し熱くしたいとさは【延長】で様テを見ながら 
追加加熱してください。 c ^]4 ページ 

《 表示部に「高温」が表示されているときは 降4己ぺージ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを 
素手でさわらないでください。 


自動加熱 才—トメニユ 1/ 巧牛乳/ Si お酒 
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»> つづき 


才—トメニユ ー 2己 票 • 果菜 （ほうれん草.ブ□ッコリーなどをゆでる) 


加熱できる分量：100〜50 Og 

しっかりとラップに包み、ラップの重なり合う部分を下にして平皿にのせまず。 

•洗つた後の水滴をつけたままラップをします。 


く葉菜類> 

•葉と茎を交互に重ねます。太い茎には十文字に包 T を入れます。 
•できるだけ幅広く包みます。平皿からはみ出さないようにします。 
•量び多いときに己日呂じ(上）は、半分に分けてラップに包みます。 


く果-花菓類> 【仕上り調節】強を使います。 

•大ささをそろえて切ります。 

• アクのある野菜（なす、ブ□ッコリー、カリフラワーなど）は、 

加熱前に食塩水につけてアク抜きをします。 

•アクのある葉菜類（ほラれん草、春菊、ル松菜など）や色の濃い果•花菜類（さやいん 
げん、グ U - ンアスパラガス、なす、ブ□ッコ U - など）は、加熱後、すぐ流水にさら 
してアク抜さをし、冷水に取って色止めをします。 



(ブ□ッコ U -) 


ラップのしかた 


①手前を折る 



③折った面び内側 
になるよラに 


※ルさく切った葉*果菜や少量の葉-果菜を加熱すると、火花び出て焦げたり、 
乾燥することびあります。 

※季節により仕上りび多少異なる場合びあります。 


巻いていく 



( 才ートメニユ ー2 巨南案（じやびいも.にんじんなどをゆでる) 


加熱できる分量：100〜80 Og (じゃがいも1個約150 g / さつまいも1本約200 g ) 
平皿にのせ、平皿ごとラップをしまず。 


<丸のままゆでる> 

•洗って、皮つさのまま平皿にのせます。 

• 2 個じ(上のとさは、上手に仕上げるため、大ささをそろえて並べます。 
•じゃびいわ、さつまいも、さといもなどは、加熱後、庫内から取り出し、 
ラップをしたまま己分ほど蒸らします。 

• こんなときには【仕上り調節】を 

丸くてかさの高い、大きなじゃびいも—— 強 
さつまいも-11 



(じやびいを) 


<切ってゆでる> 

•皮をむさ、大ささをそろえて切ります。 

※ルさく切った根菜や少量の根菜を加熱すると、火花び出て焦げたり、 
乾燥することびあります。 

《季節により仕上りび多少異なる場合びあります。 



(じやびいち) 



fgr " ‘马次の項目1し従って正しくお使いください。 

阿立 哥 誤った使いかたをすると、発煙•発火のおそれびあります。 

2己葉•果菜 

•平皿ごとラップをしない。♦ラップを多重に巻かない。 

•ラップの重なり合う部分を上にしない。 

26根菜 

•平皿ごとラップをする。 

2己葉•果菜 

26根菜 ハ^ 

•庫内の中央に置<。 •平皿にのせて加熱する。 ♦黒角皿は使用しない。 

•1 日日呂 未満のときは 【レンジ出力700 W 】 で様テを見なびら加熱する。降35ぺージ 
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こ才 ー トメニユ ー29 こんびりあにため （揚げ物をあたためる) 


市販の調理済み冷凍フライ類だけでなく、冷蔵•常温のコ□ッケや天ぷらなどわあたためることびでさます。 
電子レンジ加熱とオーブン加熱を組み合わせて、カラッと仕上げます。 


市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指定の調理方法とは異なりますのでご注意ください。 


冷た<なったフライや 市販の調理済み冷凍フライ類の 

天ぷらのあたために… あたために… 



加熱できる分量： 50〜50 Og 

袋やパック、ラップやビニールをはずします。 

•発煙-発火のおそれびあります。 

陶磁器や耐熱性の平皿にのせまず。 

•食品は平皿の中央に寄せて置いてください。 

《こんなとさには 【仕上り調節】 を 

から揚げ- 強 

衣び破裂し、中身び出やすいわの —— m 
(ク U —ムコ□ッケなど） 

※市販食品は食品メーカーや種類、保を状態によって、仕上りび多少異なります。 

※わう少し熱くしたいとさは、【延長】で様テを見ながら追加加熱してください。豚]4ページ 

※市販のピヴ-焼さおにざりなどのスナック類は、食品メーカー指定の調理方法で様テを見なびら加熱してくだ 
さい。 



•色絵つけ-ひび模様-金銀模様のある容器を使用しないでください。 

色びはげたり、変色したり、電子レンジ加熱のとさに火花び出るおそれびあります。 
•アルミホイルは使用しないでください。 

電子レンジ加熱のとさに火花び出るおそれびあります。 

•加熱後、容器び熱くなっているため、市販の厚手のミトンや而さんなどを使って取り出してください。 

また、テーブルに置くとさは、鍋敷さなどの上に置いてください。 

•表示部に「高温」が表示されているときは 11^4己ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを素手でさわらないでください。 

•加熱後、容器を急に冷やさないで<ださい。割れるおそれびあります。 


自動加熱 巧葉•果菜/託根菜 / S こんびりあたため 
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手動 

お巧み温度 [ 電子レンジ加熱 ~ 


赤外線センサーが食品の表面温度を検知して加熱します。 

合わせることがでさる温度…… -10〜40 °C にむ単位）、 40〜90で （5 む単位) 

参]人分を基準にしています。 

参 温度は33ページのお好み温度一覧を参照して<ださい。 



食品を庫内に入れる 




•上手に仕上げるため、庫内の 
中央に置いてください。 


2 を押す 



3 


温度•時間•乂ニユ- 



操作ダイヤルを 
回して温度を 
合わせる 


例）8ぴ C 



《設定温度は食品表面の仕上り温度 
の目安です。 



1あたため 
スタート 


を押ず 


• 庫内灯びつさ、加熱開始。 
• 表示部「レンジ」び点滅。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


※わう少し熱くしたいときは【延長】で様テを見なびら追加加熱してください。]4ページ 

※表示部に「高温」が表示されているときは 4己ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを素手でさわらないでください。 
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※赤外線センサーで食品の表面温度を測定しなびら加熱します。次のことにご注意ください。 



食品は庫内の中央に置いてください。 

♦丸い図形を目安に庫内中央に置さます。 

•中央に置かないと、加熱しすぎや加熱不足になります。 

•小さなわのを端に置くと、温度を正しく検知せず、仕上り温度び 
変わったり、加熱しすざるおそれびあります。 


袋やパックか！5取り出し、ラップやふたはしないでください。 

•ラップや而たをすると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、 

仕上り温度び変わるおそれびあります。 

•ただし、市販のパスタソース（レトルト、吿タイプなど）をあたためるとさは、ラップをします。 
豚33ぺージ 

食品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

•分量に合った容器を使用しないと、仕上りび悪くなることびあります。 

飲み物は容器の8分目まで入れてください。 

• 8 分目じ(上入れて加熱しすざると、容器から而きこぼれることびあります。 

•量び少なすざると、沸とラすることびあります。 

•量び多いとさは温度の設定をやや高めにし、量び少ないとさは、やや低めにしてください。 

•使う容器 


コーヒー•ココア] 約8分目で2日日 mL び入るマグカップ 


酒のかん I 約8分目で15日 mL び入る広□のとっくり 


スープ 


I 約8分目で2日日 mL び入るスープ皿 
(コップ類はさけてください。） 

※飲み物は、容器の大ささ*形状-材質などにより仕上り温度び変わります。 

オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか!5 
ご使用ください。 

•さまさずに使用すると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、 

仕上り温度び変わるおそれびあります。 

♦庫内温度び非常に高いとさに2ぴ Cii (下に合わせて加熱すると、 

ブヴーび己回鳴り、表示部に 「 U 21」 び表示されます。11^46ぺージ 


寺 I み 





• 【お好み温度】では、違う種類の食品は別々に加熱してください。 

違ラ種類の食品を同時に加熱すると、仕上りに差び出ることびあります。 

•食品によっては適さないものがありまずのでごま意ください。 

チヨコレートやク U —ムなどを使ったノくンは、あたためるとチヨコレートやク U —ムなどび溶けることびあり 
ます。 

•市販の冷凍しゅうまいやホームフ U —ジングした食品は、 【1あたため】 で加熱してください。 C ^]9 ページ 
•牛乳は 【23牛乳】 で、お酒は 【24お酒】 で加熱すると、簡単で上手に仕上ります。 11^28 ページ 


お好み温度 手動加熱 
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手動 ^ 

お巧み温度一覧 電モレンジ加熱 


•表示温度は目ちでず。 

• 1人分を基準に温度を設定していまず。 

•31 〜32ページを読んでか!5お使いください。 


90 


80 


70 


60 


50 


40 


30 


20 


10 



ごはん•お総菜 
あたために 


I •パンの^ 


か S 揚げ 
天ぷ S — 

コ□ッケ 


カレーパン 
総菜パン 
あんパン 




飲み物のあたために 



コーヒー 

—]— I ァ —— _約8分目 


巧_ 

約8分目]日日 mL 


•お酒、 コーヒー、 ココア、 
水などの飲み物は、上記 
指定温度を超えて設定し 
ないでください。 

上記設定温度を超えて設 
定した場合は、沸とうの 
おそれびあります。 



•庫内の中央に置いてくださ 
い。 


軽食 • おやつの 
あたために 


便利な®いかた 
お菓子作りに 


バターやク U —ムチーズ、 
チヨコレートを柔らかく 
したり、溶かしたりする 
とさは、細か<切って加 
熱します。 

ゼ U —作りに 


ピザ 




アメリカン 
ドッグ 



バレンタインの 
チヨコ作りに 


コーテイングチヨコ 

を溶かす(約日日〜 2 日日呂) 

ゼラチンを 
溶かす 

バターを溶かす 

(約20〜己 Qg ) 

チョコレートを溶かず 

耐熱容器に板チョコ約’ 
已〇旨（くだく）と、牛乳 
大さじ]を入れて加熱. 
し、混ぜて溶かします。 


バターを 柔 5 かくする 
クリームチーズを 
柔 5 かくする 

(約已〇〜200呂） 


_一圓■冷凍ケー夺- 
をちどず 

(スポンジケーキを冷凍したちの） 


0 

-2 

-4 

-6 

-8 

-10 



_タニラ）_ 

アイスクリーム 

(約200〜己〇 OmL ) 


アイスク U —ムの兩た（内 
ぶたち含む）は、必ず取つ 
て < ださい。 


チーズフオンデュ 
70〜7已で 

耐熱容器にすりおろしたチー 
ズ（]日日 g ) と白ワイン 
(4 日 mL ) を入れて加熱し、 
混ぜて溶かします。 

十分に溶けないとさは、ち 
ラー度同じ温度に合わせて 
加熱してください。 

(さめて固まりかけたとさち 
同様に加熱します。） 

食べやすく切ったフラン 
スパンを添えます。 


パスタソース80〜8已で 

市販のパスタソース（レトルト、吿タイプなど）は、耐熱 
容器に移しかえ、ラップをして加熱してください。 


ベビーフード 3 S 〜4已て； 

(約60〜]已 Og ) 

市販のベビーフードは、そのまま加熱せず、適当な量を 
耐熱容器に移しかえて加熱してください。 

加熱後よくかさ混ぜます。 


分注意 


赤ちゃんに与える前に、^ 
必ず温度をお確かめく 
ださい。 J 
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手動 

温度調巧 


電子レンジ加熱 


赤外線センサーが食品の表面温度を検知して加熱します。 


温度調理とは… 

•温度と時間を合わせ、その温度を一定に保ちなが5加熱する調理方法です。 

•豆をちどしたり、ヨーグルトを作るとさなどに使います。 

(豆をもどす場合、約4己むに保ちなびら約180分加熱） 

参メニューによってラップを使用してください。ラップや/たの有無で仕上りび変わります。 

合わせることがでさる温度……40〜90で （5 む単位） 

合わせることができる時間40〜60で…240分まで 

6己〜 9 CrC ...120 分まで 


1日秒単位 

3□秒単位 

1分単位 

己分単位 


1日分 


1己分 


60分 240分 


食品を庫内に入れる 



•上手に仕上げるため、 
庫内の中央に置いて 
ください。 


2 ^ 3 对甲す 



nc 

II 

II 

レンジ 

Lf 


3 


操作ダイヤルを 
回して温度を 



合わせる 

例）45む 



IQP を押ず 



5 


操作ダイヤルを 
回して加熱時間 
を合わせる 

例）180分 




6 


を押ず 



• 庫内灯びつき、加熱開始。 
• 表示部「レンジ」び点滅。 

• 設定温度を表示。 

i 

• 設定温度に到達した後、 
残り時間を表示。 

《設定温度は食品表面の仕 
上り温度の目安です。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


※加熱後に追加加熱をするとさは 【延長】 で様テを見ながら加熱してください。]4ページ 

•加熱時間び長いとさは、途中で様テを見てください。ラップの破れなどびあるとさは、かけ直してください。 

※表示部に「高温」が表示されているときは 4己ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内などを素手でさわらないでください。 


オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか！5ご使用ください。 

• さまさずに使用すると、赤外線センサーび食品の温度を正しく検知せず、仕上り温度び変わるおそれびあります。 
•庫内温度び非常に高いときに4ぴ C に合わせて加熱すると、ブヴーび5回鳴り、表示部に 「 U 21」 び表示されます。 

隊4目ぺージ 


お好み温度-覧/温度調理 手動加熱 
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手動 

レンジ 電子レンジ加熱 


【レンジ出对丰一を巧すごとに出力が変わります。 
广1，〇〇 0 W 一700 W 一600 
I ^1 00 W 卜200 W 卜500 

合わせることがでさる時間 

• 1 ， 000 W (10 分まで） 

700 W • 600 W • 己 00 W (30 分まで） 

あたためや野菜のゆでわのなどに使います。 


1日秒単位 

3□秒単位 

1分単位 

0 ] 日 分 ] 己 分 3 日 分 

200 \N . 100 W (120 分まで） 

解凍や煮込み料理などに使います。 

3□秒単位 

1分単位 

己分単位 


0 10分 60分 120分 


1品目の加熱調理で、出力と加熱時間 
の調整を連続で行うこともできます。 

く操作手順> 

1食品を庫内に入れる 

2 右記2〜3の手順で1行程めの 
出力と加熱時間を合わせる 

3 も記2〜3の手順で2行程めの 
出力と加熱時間を合わせる 

• 2 行程めで設定でさる出力は2日 OW と 
1日 OW のみです。 

4【あたため*スタート】キーを巧ず 

• 庫内なびつさ、加熱開始。 

表示部「レンジ」び点滅。 

] 行程ごとの残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


ごはんや煮込み料理など、乂加減調 
節び必要な調理で使うと便利です。 
材料や作りかたはメニュー編を 
ご覧ください。 



1食品を庫内に入れる 



>上手に仕上げるため、庫内の中央に置いて 
ください。 


giai 


を巧して出力を 
合わせる 


例）1，〇 00 W 


I 1 

in nn 

ILI LIU 


レンジ 



操作ダイヤルを 
回して加熱時間 
を合わせる 


例）1分10秒 


< 

in 

(分 

nj が 

レンジ 



を押す 

• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部「レンジ」び点滅。 

残り時間を表示。 



加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


《加熱後に追加加熱をするとさは 【延長】 で様テを 
見なびら加熱してください。]4ページ 
•加熱中 【レンジ出力】 キーを押すと、出力を3秒間 
表 7 J \ します。 

※表示部に「高温」が表示されているとさは！^ 45ページ 

やけどのおそれびありますので、容器や庫内など 
を素手でさわらないでください。 
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♦一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、 
様テを見なびら加熱してください。また、いかなどは、はじけるおそれびあります。 

♦食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


常温-冷蔵保存した食品のあたため）レンジ出力1，〇〇 0 W 


U mL 二 ] CC) 


食ロロ名 


ラップ 


分量 


加熱時間 


ごはんちの 

ごはん 

しない 

] 杯 （15 日呂） 

約4 日 秒 

どんぶりちの 

] 人分 

約]分30秒 

チヤー八ン 

] 皿 （300 呂） 

約]分10秒 

汁ちの 

みそ汁 

しない 

150 mL 

約]分10秒 

コンソメ スープ 

SOOmL 

約]分10秒 

ポタージュスープ 

200 mL 

約]分10秒 

焼さちの 

焼さ魚 

しない 

け刀 （8 日呂） 

約3 日 秒 

八ンバ ーグ 

] 個 （10 日吕) 

約5 日 秒 

揚げわの 

天ぷら 

しない 

]0 〇呂 

約3 日 秒 

コ □ッヶ 

到固（100呂） 

約3 日 秒 

とんかつ 

]枚（100呂） 

約30秒 J 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 ^ 

炒めもの 

焼さそば 

しない 

20 Og 

約]分10秒 

野菜炒め 

] 已〇呂 

約]分10秒 

蒸しちの 

しゆうまい 

する 

] 日個 （18 日呂） 

約]分10秒 

肉まん-あんまん 

] 個 （8 日呂） 

約2日〜30秒 

煮わの 

野菜の煮ちの 

しない 

20 Og 

約]分10秒 

煮魚 

H 刀 （1 日日呂） 

約3日秒 

カレー-シチュー 

する 

300呂 

約2分1日秒 

飲みちの 

酒のかん 

しない 

] 本 （1 己 OmL ) 

約已日秒 

牛乳 

] 杯 (2 日日 mL ) 

約]分10秒 

お弁当 

お弁当（大） 

する 

約已〇日呂 

約]分10秒 

お弁当（中） 

約400呂 

約已〇秒 ) 


冷凍保存した食品のあたため 


レンジ出力1，000 W 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間 ^ 

ごはん 

する 

] 杯 （150 吕） 

約]分已日秒 

ピラフ 

2 己〇呂 

約3分 

八ンバーグ 

] 個 （1 日日呂） 

約2分20秒 

しゆうまい 

巧個に3日呂) 

約2分40秒 

肉まん 

] 個（100吕） 

約1分 

^あんまん 

] 個（8日吕） 

約40秒 J 


( 食品名 

ラップ 

分量 

加熱時間^ 

焼さそば 

する 

200 呂 

約2分40秒 

さやいんげん 

]0 〇呂 

約]分30秒 

ミックスベジタブル 

lOOg 

約]分3 日 秒 

カレー-シチュー 

300 呂 

約已分30秒 

スープ 

20 Og 

約3分20秒 

酢豚 

200 呂 

約3分40秒 j 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、乂巧び出ることびあります。 


レ 

ン 


野菜のゆでらの（葉-果菜、根菜） 


レンジ出力700 W (ラップをします） 



食ロロ名 

分量 

加熱時間 

力鹿み前ァク抜さ 

加瓢絶 ih が! 

巧 

ほうれん草 

200 呂 

約 2 分] 日 秒 


する 

/ I 、 

春菊 

200 呂 

約 2 分] 日 秒 

しない 

巧 

キャベツ 

]0 〇呂 

約]分 30 秒 

しない 


白菜 

20 Og 

約 2 分] 日 秒 


ぞ 

グ IJ- ンアスパラガス 

]0 〇呂 

約]分 30 秒 

しない 

する 


なす 

]0 〇呂 

約]分 30 秒 

する 

する 

巧 

ブ □ッコ IJ- 

]0 〇呂 

約]分 30 秒 

する 

する 

菜 

力 IJ フラワー 

]0 〇呂 

約]分 30 秒 

する 

しない 

\ 

かぼちゃ 

20 Og 

約 2 分 30 秒 

しない 

しない J 


G 解凍 



食ロロ名 

分量 

加熱時間 ^ 


さつまいち 

はに日日呂） 

約4分 

根 

じゃびいち 

] 個 （1 己日呂） 

約3分30秒 


さといち 

]0〇呂 

約2分30秒 

菜 

だいこん 

200呂 

約4分 


にんじん 

]0〇呂 

約2分 J 


※ノ」\さ< 切った葉 • 果菜、根菜やか量の葉 • 果菜、 
根菜を加熱すると、乂巧び出て焦げたり、乾燥 
することびあります。 

《じやびいち、さつまいち、さといちなどは、 

力臟後、庫内から取り出し、ラップをしたまま 
己分ほど蒸らします。 

レンジ出力200 W (ラップやふたをはずす） 


( 食品名 

分量 

加熱時間 

食 ロロ 名 

分量 

加熱時間 ^ 

えび 

200 呂 

約3分30秒 

薄切り肉 

200 呂 

約3分 

まぐろ 

200 呂 

約3分 

ひさ肉 

200 呂 

約3分30秒 

^ 一尾魚 

200 呂 

約3分30秒 

鶏わわ肉 

200 呂 

約3分30秒 J 


オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか!5ご使用ください。 

•さまさずに使用すると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップび溶けるおそれびあります。 

また、解凍のとさに発泡スチ□ール製のトレーび溶けるおそれびあります。 


手動加熱 
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手動 ,, 

4'— ノン (発齢 I 才-ブン加熱 


く予熱なし•発酵 > (1 度押し） 

く予熱あり > に度押し）合わせた温度まで自動的に予熱をします。予熱温度に達する時間の目安は、 

2日□むで約]日分です。予熱時間を合わせる必要はありません。 


使用する付属品 

尊 

黒角皿 


合わせることができる温度 • 


•発酵（30で • 3曰で- 40で • 4日で） 

※市販の料理ブックの発酵は、記載温度 
を参考にして 3 ぴ C • 3 己む* 4 ぴ C • 
45 むを使用してください。 

100〜2曰0で（1ぴ C 単位） 


合わせることができる時間……120分まで 


3 □秒単位 


1分単位 


己分単位 


0 10分 60分 120分 

参予熱のとさは、庫内に入れないで 
<ださい。 


予熱なし-発酵 


1食品を黒角皿にのせ， 
I 庫内に入れる 



参庫内側面の角皿受けに 
セツトします。 

セツトする位置は、 
メニュー編をごらん 
ください。 


2 を 

V 

1度押す 

ォ-ブン 


3 


温度•時間•メニユ- 



操作ダイヤルを 
回して温度を合 
わせる 


例）21日む 


? /〇 で 


{を 

1度巧ず 



温度•時間•メニュ- 



操作ダイヤルを 
回して焼き上げ 
時間を合わせる 


例）40分 



を押す 

• 庫内灯びつき、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」び点滅。 

残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 
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予熱あり (予熱中は食品を入れないでください。） 


を2度押す 

• 表示部に「予熱」を表示。 


2 


温度•時間•メニュ 



J 案作ダイヤルを 
回して温度を合 
わせる 


例）]7日む 



3画を1嵐甲す 

^時間だュ- 操作ダイヤルを 

回して焼き上げ 
時間を合わせる 

例）30分 


4 




を押ず 


• 庫内なびつさ、予熱開始。 

• 表示部「予熱」び点滅。 

•予熱中に【オーブン】キーを押すと、現在 
の庫内温度の目安を3秒間表示。 

(5 ぴ C 未満の場合は日日むび点滅） 


予熱終了 


(ブヴーび鳴って「予熱」表示び消え、設定温度び点 
減します。） 

• ドアを開けないときは、6□分間予熱温度を保ち続 
け、6日分経過すると、加熱はとりけされます。 
(この間己分ごとにブヴーび鳴ります。） 


C 5 食品を黒角皿にのせ、 
^庫内に入れる 



>庫内側面の角皿受けにセツトします。 
セツトする位置は、メニュー編をごらん 
ください。 



を押す 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表示部「オーブン」び点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


《加熱後に追加加熱をするときは陋長】で様テを見なびら加熱してください。降] 4ぺージ 

《加熱中や予熱後-加熱後しば!5 くは、レンジ本体•ドア-庫内や黒角皿などが熱くなっています。 

やけどのおそれびありますので、素手でさわらないでください。市販の厚手のミトンや而さんなどを使って、 
両手で出し入れしてください。また、テーブルなどに置くとさは、必ず鍋敷さなどの上に置いてください。 

※表示部に「高温」び表示されているときは陪^ 4己ページ 


発酵するごミ主意 


•庫内び高温のときは、しばらくさましてください。 
発酵しすぎたり、イースト菌び死んでしまラおそれ 
びあります。 

•庫内温度び非常に高いときは、ブヴーび5回鳴り、 
表示部に 「U 21」び表示されます。46ページ 


オーブン予熱中•加熱中に溫度を変えたいときは 


>操作ダイヤルを回して変えてください。 
(ち回し：上びる、左回し：下びる） 


温度•時間•メニュ 



温度•時間•メニュ 



•発酵のとさは変更でさません。 


才—ブン 手動加熱 


38 












































手動 

グ1;ル[ グ IJ ル加熱 


使用する付属品 



黒角皿 


合わせることができる時間……30分まで 


1日秒単位^30秒単位 J _ 1分単位^ 

0 ] 日分 ] 日分 3日分 


1食品を庫内に入れる 



^3 を押す 



操作ダイヤルを 
回して焼き上げ 
時間を合わせる 


4 を押す 


♦庫内側面の角皿受け（上段）に 
セツトします。 


例）12分 


I nn 

分 UU 秒 

グリル 

上段 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 
• 表示部「グ IJ ル」び点滅。 
残り時間を表示。 


片面加熱終了 

(終了音び鳴ります） 


5 食品を裏返し、手順2〜4で 
反巧の面を加熱し、取り出ず 


《加熱後に追加加熱をするときは陋易で様テを見ながら加熱してください。降] 4ぺージ 

※加熱中や加熱後しば5くは、レンジ本体-ドア•庫内や黒角皿などが熱くなっています。 

やけどのおそれびありますので、素手でさわらないでください。市販の厚手のミトンや而さんなどを使って、 
出し入れしてください。また、テーブルなどに置くとさは、必ず鍋敷さなどの上に置いてください。 

《表示部に「高温」が表示されているときは4日ページ 

•加熱中、煙やにおいび出ることびありますび、食品の脂び焼けているためで、故障ではありません。 

•加熱後、庫内のにおいび気になるとさは、庫内のちれを而き取った後、お手入れの【34脱臭】をして 
ください。11^8ページ 
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お手入れのしかた 


»つづく 


固< しぼつためれぶまんで巧れをふを取る 

巧れびひどいときは、うすめた台所用中性洗剤（水 1 L に対し洗剤 
1.5 mL ) をしみ込ませた布を固くしぼって而さ、その後、固くし 
ぼっためれぶさんで洗剤分を而さ取ってください。 

ほこりを取り除< 

性能を維持するため、吸気 □ •排気□についたほこりなどは、 
乾いた布で定期的に取り除いてください。 


巧れびつさにくく、兩さ取りやすくなっています。 

く コーテイングを長持ちさせるためには> 

塗装面に付属品や容器などをぶつけ 
ないで<ださい。傷びついたり、塗 
装びはがれたりします。 



庫巧（側面 • 舆面 • 天面）は 

巧:菌•脱臭ブラックコーテイングをしています。 


故障の原因になるため、スプ 
レー式の洗剤は使わないでく 
ださい。固< しぼった而さん 
で巧れを而さ取ってください。 

^ _ ) 


黒ち皿 


やわ S かいスポンジなどで說い、 
水気を十分にふき取る 

※舌し暴に扱ったり、加熱後、急に冷 
やさないでください。変形したり、 

割れるおそれびあります。 

V-^ 



庫巧ち面セラミック（か周のゴム部分を除 <) 


ゴム部分 



ゴムの部分は 
絶対にこすら 
ないで！ 


スポンジたわしの硬い部分（研磨を!入り不織巧）に化をつけて巧れをふを取る 

取れにくい巧れは、丸めたラップにクレンヴーなどを少量つけて 
こすり取ってください。（ゴムの部分はこすらないでください。 

ゴムびはがれたり、傷びつくおそれびあります。） 

カラ焼さやオーブン機能を使用したとさ、底面セラミックに付着 
した巧れや水分び、茶色く焦げ付くことびあります。クレンヴー 
などを少量つけてこすり取ってください。 

※衝撃を加えたり、水をかけないでください。 

セラ5ックび割れるおそれびあります。 

※割れたり、ひびび入ったとさは、そのまま使用せず、お買い上 
げ販売店にご相談ください。そのまま使用すると、火花び出た 
り、故障の原因になります。 




庫内底面セラミック 



さし込みプラグをコンセントか S 巧き、レンジ本体や付属品がさめて 
か S 巧って < ださい。 

巧れはすぐにこまめにふき取り、いつも清潔にしてご巧用ください。 

•庫内や付属品などを巧れたまま使用すると、巧れびこびりついたり、さびや腐 
食•悪臭のもとになります。また、食品カスや汁、油などがついたまま使用ずる 
と、乂花や発乂•発煙の原因になります。 

•レンジ本体の周辺わ清潔にしてください。 


こまめな 
お手入れが 
大切です 



かまわり、庫巧、ドア 


操作部 


グリル/お手入れのしかた 手動加熱 こんなとさは 
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»> つづき 


c 庫内や黒角皿の巧れび気になるとを _ ) 

角皿に入れた水を加熱して蒸気を発生させ、巧れを浮さ上びらせて而さ取りやすくします。 


黒角皿に水を約200 mL 入れ、 
庫内（下段）にセットずる 


2 お手入れ j を押ず 

V _ J 


3 


胃’^^操作ダイヤルを回して 
「3己庫内」に台わせる 



4 を押す 



加熱終了（約2日分で終了します。) 


お手入れ 

its 


才ーブン 


• 表示部「オーブン」び点滅。 
途中から残り時間を表示。 



庫内び十分さめてか5、 

固くしぼっためれぶきんで庫内をふを取る 


※而さ取らないとべたついたり、庫内のさび*腐食の原因になります。 


※角皿を取り出すとさは、お湯をこぼさないよラに注意してください。やけどのおそれびあります。 

※庫内を十分さましてから行ってください。庫内び高温のときは、蒸気び付着せず、汚れび十分に取れないことびあります。 
※頑固な';ちれは、お手入れの【3曰庫内】を行っても取れにくいことびありますので、こまめにお手入れをしてください。 


届巧のにおいが気になるときは、お手入れをした後、唐巧のカラ焼き(脱臭)をしてくだをい。 

(月]回び目安です）*^ 8ページ 

※ちれびひどいとき（油び飛び散る料理の後や食品び庫内に飛び散ったとき）は、まず、庫内をきれいにお手 
入れした後、カラ焼さ（脱臭）をしてください。 

※カラ焼さ（脱臭）中は煙やにおいび出ることびありますび、異常や故障ではありません。また、カラ焼さ 
(脱臭）中は必ず換気をしてください。 


•お手入れのとさは、次のわのを使用しないでください。傷、変色、変形、故障の原因になります 。X 
•アルカ U 性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります。） 

• 酸性洗剤 • ベンジン、シンナーなどの溶剤 

•オーブンク U —ナ ー、 漂白剤 •アルコール、灯油、ガソ U ン 

•ガラスク U —ナーやスプレー式の洗剤 •金属たわし、金属ブラシ 

•クレンヴー（庫内底面セラミックのみ使えます。） 

•食品カスや水、洗剤などをレンジ本体のすさ間に入れないでください。（故障の原因になります。） 
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が餓 1 びうまくでをない 


»>つづく 



ごはん • おかずのあたため 

仕上りが熱すざる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•分量び少なすざませんか。]日日呂上にしてください。 

•食品の分量に合った大ささの容器をお使いください。 

•ラップ切外のふた（陶器やガラス製、プラスチック製など）を使っていませんか。 

ごはんをあたためるとパヴつく 

• 加熱前に水か酒を少し而りかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ものをあたためると 
熱い部分とめるい部分がある 

•加熱後にかさ混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

• たれは加熱後にかけてください。 

炒めものをあたためると乾燥する 

•加熱前にバターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたま!5ない 

•重ならないよラに平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

•深めの容器に入れてあたためて<ださい。 

•ラップをしてあたためて<ださい。 



セッ トメニュー/ 2段 メニュー 1 

上段調理と下段調理の加熱状態が 
いちじるしく異なる 

2段加熱の仕上りにムラがある 

V 

•途中操作（入れ替えの有•無）の指示通り作業をしましたか。 

黒角皿の入れ替えび必要なメニューは、入れ替えをしないとエラー表示び 
出ます。様テを見ながら加熱してください。11^46ページ 
♦黒角皿は正しい位置にセットしましたか。 

黒角皿は正しい位置に奥までしっかり入れてください。 

J 



お巧 1 


•食品は庫内の中央に置いていますか。 


•ラップなどの包装は取りはずしてください。 

食品が煮えた 

•食品の厚みび不均一だと、細い部分やうすい部分び煮えやすくなります。 


冷凍するとさは、食品の厚みを 3 cmiU 下にそろえてください。 

V 

魚などは、尾にアル S ホイルを巻いてください。 

J 


[ 野まのゆでをの 1 

ゆですぎになる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

•すき間びないように、しっかりとラップに包んでください。 

また、ラップは何重にわ巻かず、重なり合う部分を下にしてください。 

生っぽい部分と 
でさすぎた部分がある 

V 

♦ほラれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 

かぼちゃなどは、大ささをそろえて切ってください。 

じゃびいわなどを2個じ(上加熱するとさは、大きさをそろえてください。 



牛乳やお酒のあたため 


熱くなりすざる 

•食品は庫内の中央に置いていますか。 

• に 3 牛乳】またはに 4 お湖で加熱しましたか。 

【あたため-スタート】キーであたためると熱くなります。 

• 容器に少量しか入れないと沸とラする場合びあります。 

容器の7〜8分目まで入れてください。 

上の方と下の方では 
t 溫度が異なる 

•加熱後は、よくかさ混ぜてください。 

J 


お手入れのしかた/お料理びぅまくできないこんなとさは 
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»> つづき 


グラタン 


焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼さ上びりび異なります。 

様テを見なびら焼いてください。 

焼け色がうすい 

•焼さ足りないとさは、 【延長】 で様テを見なびら焼いてください。 

14ぺ—ジ 

• 【仕上り調節】 で焼さ色の調節びでさます。 

濃く仕上げたいとさは、「3宝」に合わせてください。 

測，色が濃い 

• 【仕上り調節】 で焼さ色の調節びでさます。 

薄く仕上げたいとさは、「弱」に合わせてください。 


ケーキ 

ケー夺が5ま<ふ<5まない 

• 卵の泡立てびしっかりでさていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字び書ける < らいまで泡立てましょラ。 

泡立てが上手にでさない 

•泡立てるとさのボールは、油分や水分びついていないわのを使用して 
ください。 

部分的に粉が残る 

• 粉をよく而るいなびら入れましたか。 

粉を而るうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぷり含ませることにより、焼さ上がりを而っくらさせます。 

材料や作りかたの違いで 
い 旁け色が変わる 

•市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】キーで様テを見なびら焼いてください。 

J 


クッキー 


焼け色にムラがある 

•生地の厚みや大ささは均一ですか。 

平らに成形し、大ささをそろえると、されいに焼けます。 

焼け色がうすい 

• 生地び厚いと焼け色びラすくなります。 

【延長】 で様テを見なびら焼いてください。 ] 4ぺージ 
• 2 段のときは、黒角皿を下段に入れ、 ] 枚ずつ 陋長】 で様テを見なびら 
焼いてください。豚] 4ページ 

焼け色が濃い 

•焼くとさにバターなどび溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

ネオ料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

• ノくターのかわりにマーガ U ンを使ったり、市販の生地を使うと 
焼け色に影響するため、様テを見なびら焼いてください。 

2段で焼いたとさ 
うまく焼けない 

•加熱途中に、上段と下段を入れ替えましたか。 

加熱途中にブヴーび鳴れば、必ず、すばや<入れ替えて<ださい。 


f □ールパン 1 

焼け色にムラがある 

•生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大ささび異なると焼いたとさムラになります。 

焼け色がうすい 

•生地の発酵は十分にしましたか。 

発酵不足で生地の温度び低いと、あまり而くらまず焼け色わラすくなります。 

焼け色が濃い 

V 

•発酵しすぎていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさ、而くらみ過ぎて濃くなります。 

•表面にめる溶さ卵をめりすぎていませんか。 




X 9 "— lx ぶ一 J J / ス^"—ムクリ J レ _ 

• メニューに合わせて、黒角皿を正しい位置にセツトしていますか D 
•焼けムラび気になるとさは、加熱途中で、黒角皿ごと前後を入れ替えると、 
より均一に加熱でさます。 

•焼さ足りないとさ、加熱不足のとさは、【延長】で様テを見なびら追加加熱 
してください。豚] 4ページ 
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巧幅/)啼|^?と思つたら 


»>つづく 


修理や アフター サービスを依頼される前に、次のことをお調べください。 


こんな場合 

調べるところ 

さし込みプラグをコンセ 
ントに差し込んでも、 

表示部に何も表示しない 

•さし込みプラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

-ドアを]秒(上開けると電源び入り、表示部に「□」を表示します。 

陪13ぺージ「待機時消費電カゼ nw 」 

全く動かない 

•表示部に「□」び表示されていますか。 

^ ] 度ドアを開け、「□」び表示されてから食品を入れて操作してください。 

- ドアび開いていたとさは、]度ドアを閉めてから再度ドアを開けてくだ 
さい。 

豚13ページ「待機時消費電カゼ nw 」 

•停電していませんか。 

また、ご家庭の配電盤のブレーカーび切れていませんか。 

^停電 • ブレーカー復帰後、]秒(上ドアを開けてください。 

•さし込みプラグび抜けていませんか。 

^さし込みプラグをコンセントに差し直して、 ] 秒じ(上ドアを開けて 
ください。 


• ドアは確実に閉まっていますか。 

食品があたたま！ 5 ない 

♦電子レンジ加熱のとさ、金属容器やアル S ホイルなどで食品びおおわれて 
いませんか。 


•表示部に「□」び表示されていませんか。 c ^46 ページ 

加熱してもずぐに止まる 

•庫内底面び高温になっていませんか。 

^ドアを開けて、しばらく庫内をさましてからやり直すか、 

手動で様テを見なびら加熱して < ださい。 

めれぶさんで庫内底面を冷やすと、早くご使用でさます。 


♦庫内底面に食品カスや油、水などび付いていませんか。 

一而さ取ってからやり直してください。 

乂花が出る 
異常音が出る 

•電子レンジ加熱のとさ、金属容器や金銀模様のある容器、アルミホイル、 

金串などを使用していませんか。 

•解凍のとさ、庫内壁面や底面にアル S ホイルび触れていませんか。 

陪23ぺージ 


•電子レンジ加熱のとさ、食品を入れずに加熱していませんか。 
^食品を入れて加熱してください。 

煙が出たり、 

いやなにおいがずる 

•庫内に食品カスや油などび付いたままになっていませんか。 

•庫内のにおいび気になるときは、巧れを而き取った後、 お 手入れの 
【34脱臭】 でカラ焼き（脱臭）をしてください。カラ焼き中は煙やにおい 
び出ることびありますび、異常や故障ではありません。ページ 

V 

•庫内のカラ焼さの]度目ではありませんか。ページ 


※上記のことをお調べになり、まだ異常びある場合は、さし込みプラグをコンセントから抜さ、お買い上げ販売店に 
ご連絡ください。 


お料理びぅまくできない/故障かな？と思った5こんなとさは 
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»>っづき 

次の場合、故障ではありません。 


こんな場合 

説明 

表示部に「高溫」が表示され、 
フアンが回る 

♦レンジ本体-ドア•庫内や付属品などの温度び高いとさに表示します。（最大約30分） 

• 表示中は冷却のためファンび回りますので、さし込みプラグを抜かない 
でください。ドアを開けてちファンび回っています。 

•表示中でも使用でさますび、やけどのおそれびありますので、素手で 
さわらないでください。また、熱に弱い物（ラップやプラスチック容器 
など）を置かないでください。溶けたり変形するおそれびあります。 

リ 巧/皿 之 

n 

LI 


表示部に「換気」が表示され、 
フアンが回る 

• 庫内を換気するためファンび回り、最大約1分3日秒表示されることび 
あります。（ドアを開けてち回ることびあります。） 

表示び消えた後わ赤外線センサー冷却のため、最大約3□分ファンび回り 
ます。 

( m )： 

n 

LI 


加熱中にカチカチと音がする 

• 加熱開始時や加熱中の制御音です。 

加熱中にポコンと音がする 

•オーブン-グ U ル加熱のとさ、熱によって庫内壁面び膨張するために 
起こる音です。 

加熱中にチリチリと音がする 

•インバーターび動作するとさの音です。 

加熱をしていないのに 
フアンが回る 
加熱後フアンが回る 

• 赤外線センサーを正しく動作させるためファンび回ります。 

• 加熱後、庫内の換気や赤外線センサーを冷却するため最大約3□分回ります。 

加熱後、何度ちブザーが鳴る 

•食品の出し忘れをお知らせするブヴーです。 

1分ごとにブヴーび鳴ります。（加熱終了後5分間） 

- お忘れ防止ブヴーや加熱終了音は、消音設定に変更でさます。 

降] 3ぺージ 

何もしていないのに 
カチッと音がする 

•電源び切れる音です。 

(加熱び終了し、約5分後に電源び切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

•静電気により出ることびあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

•食品から出た水蒸気などにより、ドアの内側びくわることびあります。 

お掃除のとさや食品から出た水蒸気び多い場合、ドアの内側に水滴び 
つさ、レンジ本体の外部に落ちることびあります。 

•兩さんで而さ取ってください。 

ドアと本体の間か5蒸気が 

1ちれる 

• 蒸気の量や室温によって蒸気びわれることびありますび、調理など性能上 
の影響はありません。また、電子レンジ調理での電波ちれはありません。 
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ブザーび5回鳴り、表示部に巧の表示び出たとを 

E 1/ E 2/ E 3/ E 5/ E 22/ E 30 

表示内容を確認し、さし込みプラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げの販売店にご連絡ください。 

E 06/ E 33 

V 

電子レンジ加熱のとさ、庫内び高温になっていませんか。 
^【とりけし】キーを押し、ドアを開けてしばらく庫内をさましてからやり直して 
ください。それでも 「 E 日6 」 「E 33」び表示されたときは、さし込みプラグをコ 
ンセントからおいて、表示の記号をお買い上げの販売店にご連絡ください。 


lI 


(ブヴーび日回鳴る） 


に解凍】【3さしみ解凍】【1目茶わん蒸し】 
に8パスタ】【発酵】 

【お好み溫度20で下】【温度調理40で】 

♦庫内び高温になっていませんか。 


【とりけし】 キーを押し、ドアを開け 
てしばらく庫内をさましてからやり直 
してください。 


表示部に 「 DJ び表示されているときは（デモ運転状態） 

•デモ運転状態のとさは、加熱でさません。 

くデモの解除のしかた> 

① 



【とりけし】 キーを己回押す。 

(ピッピッとブヴーび鳴り、表示部の「□」び点滅します。） 

③ 【あたため- スター ト】 キーを 日回押す。 

f ピッピーとブヴーび鳴り、表示部の「□」び点灯表示に変わり、^ 

^ 「 D 」 び消えますと、正常にご使用いただけます。 J 

※表示部び□じ(外の表示になっている場合は、 【とりけし】 キーを]回押して、 
日表示に戻してから解除を行ってください。 


な 

と 

さ 

は 




瓶讯こキヤビネツトをはずをない。また、分解 

•火災-感電-けびの原因になります。 

•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 


改造•修埋をしない。 



分解禁止 


こんな表示び出たときは 


表お部 


原因 


処置 



(点滅） 


[1 あたため】【2解凍】【3さしみ解凍】 

•食品を入れ、ドアを閉めてから 
1分じ(内にキーを押しましたか。 


再びドアを開閉して、 ] 分じ(内にキー 
を押して < ださい。 

※食品なしで加熱されるのを 
防ぐための機能です。 



(点滅） 


メ fU — キー 

•メモ U —内容を記憶せずに 【メモリー】 
キーを押しましたか。 


記憶操作をしてください。 


IJ Si- 

(ブヴーび日回鳴る） 


に肉料理と付け合せ】【11おつまみセツ 
卜】【1 2-2 ヘルシーフライ2段】【1 3-2 ク 
ツキー 2段】 [14-2 スコーン2段】 [15-2 
和風スイーツ2段】 

•加熱の途中ブヴーび鳴って「入替え」 

び表示されたとさ、黒角皿の上段と下 
段を入れ替えましたか。 


【とりけし】 キーを押して黒角皿の上段 
と下段を入れ替え、 【オーブン】 キーを 
押して様テを見なびら焼いてください。 


肉料理と付け合せ 
おつまみセット 
ヘルシーフライ 
クッキー 
スコーン 
和風スイーツ 


22日む 
22ぴ C 
22ぴ C 
]8 日 。 C 
]8 日 。 C 
]8 日 。 C 


故障かな？と思つた5 
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フレンチ 


フレンチ 

フレンチ A 国 . 49 

若鶏もも肉のディアブル風 
なすとトマトのティアン 

フレンチ巳 . 49 


バゲットのカナッペ3種（オイルヴーディ 
ンとカマンベールチーズ&ピヴ風&アスパ 
ラと生八ム）/キヤ□ットラぺ風ソテー 


ス J じッシュ 

スパニッシュ A 国 . 50 

エビのアヒージョ 
豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 

スパニッシュ巳 . 50 

スパニッシュオムレツ/さのこのガー U 
ックオイ レ炒め/エビの香草焼き 

アメゾカン 

ベーグルセット . 己] 

ベーグル/チーズオムレツ&ベーコン 

□コモコセット . 己] 

八ンバーグ/サニーサイドアップ 
パンプキン ソテー 

フライドチキンセット . 己] 

フライドチキン/フライドポテト 


焼さブ□ッコ U —〜マヨネーズびけ〜 

スイーツ 

アップルジンジャーケーキ国‘52 

オレンジチョコチップケーキ国 

バーケーキ . 己3 

栗とあずさのケーキ/ブルーベリーのケーキ 
チョコノ くナナのケーキ/チーズケーキバー 

クッキー . 己3〜己4 

つ、) レーべ IJ ーシ IJ アルクッキー 
チョコナッツクッキー 
ダブルチーズクッキー 
ごまごまクッキー 

マフイン . 54 

ノ くナナマフイン/りんごのカップケーキ 

ダブルチョコマフイン 

ブルーべ U —ヨーグルトのマフイン 


お菓子.パン 


シヨー トケーキ . 己己 

シフオンケーキ . 56 

抹茶シフオンケーキ 
コーヒー シフオンケーキ 
バナナシフオンケーキ 

□ールケーキ . 57 

ココア□-ル/抹茶□-ル 

パウンドケーキ . 57 

クッキー . 58 

チヨコチップクッキー . 58 

アップルパイ . 59 

りんごの甘煮 

マドレーヌ . 60 


カスタードプ U ン . 60 

焼きいも . 60 

□-ルパン . 61-62 

コーンマヨネーズ パン/あんパン 

ビッグピヴ . 62 

シーフードピヴ/イタ U アンピヴ 

フランスパン . 63〜64 

プチフランス/チーズフランス 
まめまめフランス 

シューク U — ム . 65 

カスタードク U —ム/エクレア 
パ U ブレスト 

スフレ チー ズケ ーキ . 66 

コーヒー マーブルチーズケーキ 
かぼちゃスフレケーキ 

プレーンスコーン . 67 

チヨコナツツ/チーズ&チーズ/オレンジ 


抹余ケキ . 

. 68 

余巾ポて卜 . 

. 68 

ナッツせんべい . 

. 68 



肉料理と付け合せ 


ガ - IJ ックチキンな)やしときのこのソテ- - -eg 
豚肉□ール巻さ&根菜のたらこ和え • • ‘69 

魚のグリルとソース 

サーモンのグ IJ ル&トマトソース • • • 7日 
綱のグ IJ ル&カレーきのこソース • • ‘7日 


包み焼きと野菜小鉢 

豚キム チーズ . 71 

豚肉とさのこの包み焼さ . 71 

ナムル . 71 

れんこんのさんぴら . 71 

根菜サラダ . 71 

おつまみセット 


しいたけの詰め焼き&ポテトのチ-ズ焼き • -72 
きのこのベ-]ンきがツナポテトのも、やき • -72 
スティックききき日肋チ-ズ & I ビの • -72 


ヘルシーフライ 


フライ用パン粉の作り方 . 73 

豚肉のポテトフライ . 73 

ヒレカツ . 74 

鶏ささみとえびのコーンフレーク揚げ • • ‘74 
えびのへルシーフライ . 74 


スチームオーブン&グリル 


茶わん蒸し . 75 

中華風茶わん蒸し . 75 

魚のホイル蒸し . 76 


蛙とパプ U 力のマヨネーズ風昧 • • -76 


鶏肉の中軍風黑し . 

•••76 

八ンバーグ . 

...77 

豆腐八ンバーグ . 

...77 

韓国風ひと□八ンバーグ•一 

...77 

鶏の照り焼さ . 

•••78 

タンド U —チキン . 

•••78 

フライドチキン . 

•••78 

さばの塩焼さ . 

...79 

焼さ魚メニュ—覧 


いかの姿焼さ . 

...79 


海鮮焼さメニユ—覧 


グラタン . 

マカ□ニグラタン . 

... 80 

ホワイト ソース 


なすとトマトのグラタン•一 

... 80 


オーブン(手動)•パスタ 


□-ストチキン . 

....81 

スパニッシュオムレツ••一 

....81 

パスタをゆでる . 

....82 



カポナータ . 83 

緑黄色野菜のホットサラダ••••83 


いろいろさのこマ U ネ . 83 

S ネスト□—ネ . 84 

野菜いっぱいカレースープ••••84 
かぼちゃとにんじんの味憎スープ•••84 


温度調理 


こんぶだし . 85 

豆のもどし . 85 

金時豆 . 85 

昆布豆 . 85 

ヨーグルト . 86 

ジャム . 86 

いちごジャム/りんごジャム 
ブルーべ U —ジャム 


お総菜 


筑前煮 . 87 

肉じゃび . 87 

かれいの煮つけ . 87 

えびのチ U ソース . 88 

さんぴらごぼう . 88 

即席養け . 88 

ごはん . 89 

あさりの酒蒸し . 89 

あさりのワイン蒸し 

和風サラダ . 89 
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Q :このマークがついたメニューは、己2ぺージで紹介しているお店とのコラボレーシヨンメニューです。 




本書のオーブンメニュー （8 スイーツ-スチームオーブンメニューを除く）は、予熱なしの指導になっています。 

市販の料理ブックで予熱び必要なメこューのときは、 【オーブン】 を2度押し（予熱あり）して焼いてください。豚38ページ 
料理写真は調理後の盛り付け例です。 

計量は、 ] カップニ S 日日 mL 、 大さじ]二]己 mL 、 ルさじ]二日 mL を使用しています。 （ ImL 二 Icc ) 

料理の仕上りは、食品の種類•形•量-大ささ-初期温度-室温-電源電圧などによって多少異なります。クッキング 
ガイドの調理時間-温度は目安です。 

おもちは、庫内び大さくヒーターとの距離び離れているため焼けません。 

お菓子（ケーキなど）を焼くとさ、本書では、硫酸紙をおすすめしています。市販のクッキング用シートをご使用にな 
るとさは、耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 



豆腐の水切り 


>豆腐をペーノ（ータオルに包み 
平皿にのせ、]了(約3日日浸)に 

つき、 【レンジ出力日00 W 】 で 
約 2 〜 3 分に合わせ、 【スタート】 
を押して加熱。 

ふきんで水気をふさ取る。 



干ししいたけを戻す 


•水で戻すより早く店\つくらと 
民る 0 

干ししいたけを容器に入れ、 
ひたひたの水を加える。 

店、たなしで 【レンジ出力 
600 W ] で様子を見なびら加 
熱 0 

もどし汁は、だし汁にすると 
ぶい。 


ごまめの乾燥 


>平皿に広げ、 【レンジ出力 

目00 W 】 で途中混ぜなびら 
加熱。 

己 Og で約 2 〜 3 分。 

途中3日秒ごとに混ぜる。 


カリカリベーコン 


、ぺ 一 ) てータオルを敷いた皿に 
ベーコンを広げ、上にもぺ一 
パータオルをかける。 

【レンジ出力目日 0 W 】 で様子 

を見なびら加熱。 

3枚で 約2〜3分。 

余分な水分や脂び吸い取ら 
れて力 U 力 U になる。 





せんべい-クッキーの乾燥 


>平皿に重ならないように広げ、 

【レンジ出力600 W 】 で様子を 

見ながら加熱。 

加熱直後はまだ湿った感じび 
するび、しばらくするとパ U 
ッと乾'燥してくる。 



パン粉づくり 


>固< なった食ノじ/をミキサーで 
細かくくださ、皿こ広げる。 
ふたなしで]カップ(約己日 g ) 

につさ 【レンジ出力目 00 W 】 で 
約 2 〜 3 分に合わせ、 【スタート】 
を押して加熱。 

途中3日秒ごとに混ぜる。 

ぺーノ くータオルに移し、さます。 



ジャム 


3 


•深めの耐熱容器に材料を入 
れ、ふたなしで 【レンジ出力 
700 W 】 で 約14〜16 分に合 
わせ、 【スタート】 を押して加 
熱。途中1〜2度アクを取つ 
てかさ混ぜる。 

加熱直後はサラ U としてい 
るび、さめるととろみがつ 
いて固 < なる。 

♦いちごジャム 

いちご . 3日日呂 

(へ夕をとる） 

砂糖 . 

レモン汁• - • 



’..120 呂 
•ルさじ2 
.1 〜2滴 


サラダ油 


♦りんごジャム 

りんご（紅玉）……3日日呂 
(皮をむさ、芯をとって 
塩水につけてすりおろす） 

砂糖 .] 4日呂 

レモン汁 . ルさじ2 


♦キウイジャム 

キウイ…己個（正味3日日 g ) 
(皮をむいてルさく切る） 

グラニュー糖 . 16日呂 

レモン汁 . 大さじ1 

※キウイとグラニュー糖を 
合わせてなじませておく。 


メニュ I 編もくじ/アイデアクッキング 
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フレンチ A 

若鶏もも肉のディアブル風 

(マスタードパン粉焼さ） 

なすと卜7卜のテイアン 

(グ U ルバジル風味） 


r 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこユー 
④フレンチ 

V 

m 

中段 

約含日分 

J 


材料 に人分） 約 363 l < cal / l 人分 

若鶏らも肉のディアブル風 

•若鶏もも肉 （4 等分にする） • •] 目日呂 


• フレンチマスタード……ルさじ4 

• パン粉 . 2日呂 

• ウス ターソース . ルさじ] 

• 白ワイン . ノ」\さじ2 

•塩•こしよう . 少々 

なすとトマトのテイアン 

• なす . ] 本 

• トマト(ル） .] 個 

•バジル(乾燥） . 少々 

• 才 IJ ーブオイル . 大さじ2 

•塩 . 適量 


並べち rs 



手前 



フレンチ B 

バゲットのカナッペ3種 

(オイルヴーディンとカマンベールチーズ/ 
ピヴ風/アスパラと生八ム） 

キヤ□ットラぺ風 ソテー 



f 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこユー 
④フレンチ 

V 

尊 

中段 

約17分 

J 


材料 に人分） 約701 kcal /] 人分 

バゲットのカナッペ3種 

• フランスパン(厚さ 2 cm に切る）-，目切れ 

〈オイルサーディンとカマンベールチーズ〉 

•カマンベールチーズに等分する） ••25 g 


• オイルサーディン . 2匹 

• プチトマト伴分に切る） .] 個 

• にんにく . ひとかけ 

• 才 IJ - ブオイル . 少々 

• 粗びき黒こしょう . 少々 

<ピザ風/アスパラと生ノ \ム〉 

• 辛テ八ター . 植量 

玉ねざ(みじん切り）……2日呂 
ツナの吿詰 . 2日 g 


•® トマトケチャップ••••ルさじ2 

マヨネーズ . 大さじ11/2 

.塩•こしよう . 少々 

•ベーコン(短冊切り） . 1/4枚 

•プチトマト(厚さ己 mm に切る） • • 1個 
• アスパラガス(長めの斜め切り） • • 1本 

• 生八ム . 2枚 

• ピヴ用チーズ . 4日呂 

キャ□ットラぺ風ソテー 

• にんじん（せん切り） . 8日 g 

• 才 IJ — ブオイル . ルさじ2 

•塩•こしよう . 少々 

•アルミホイルに巳 X 2 己 cm ) •…]枚 
• お好みの柏橘フルーツ-ディル- 
フレンチドレッシング . 適量 


作り方 

■若鶏もも肉のディアブル風の下ごし5え 

〇 ボールに ウス ターソースと白 ワインを 
入れ、鶏肉を約]日分間つけ、なじま 
せる。 

©鶏肉に塩•こしようをし、アルミホイ 
ルを敷いた黒角皿に〇を図のように並 
ベ、鶏肉]切れに対し、小さじ]のマ 
スタードを 塗る。 

©マスタードの上に、パン粉をまんべん 
なくふりかける。 

■なすとトマトのティアンの下ごし5え 

〇なすは己〜 7 mm の厚さで8枚に切り、 
トマトは己〜 7 mm の厚さで目枚に切 
る。 

0 黒角皿になす4枚とトマト3枚を交互 
に図のように置き、2列に並べる。 

©©に塩を軽くふり、バジル、才 IJ - ブ 
オイルをかける。 

■加熱 

〇〇の黒角皿を中段に入れ、【セットメ 
ニュー】を押して【4フレンチ】に合 
わせ【スタート】を押して加熱する。 


作り方 

■バゲットのカナッペ3種の下ごし!5え 

〇フランスパン2切れに、にんにくの切 
り□をこすりつけ、才 IJ ーブオイルを 
塗り、上にチーズ、オイルサーディン、 
プチトマトの順に]個ずつのせ、粗び 
き黒こしょラをふる。 

©残り4切れのフランスパンに辛テバタ 
一をめり、その上に混ぜ合わせた®を 
広げてのせる。 

〇0のパン2切れにベーコン、プチトマ 
卜をのせ、チーズを散らす。 

〇 〇の残りの2切れのパンにアスパラを 
のせ、チーズを散らす。 

■キヤ□ットラぺ風 ソテーの 下ごし5え 

©にんじんは、皮をむいてせん切りにし、 
アルミホイルで容器を作った中に入 
れ、塩•こしょうし、才 IJ ーブオイル 
を回しかける。 

■加熱 

©黒角皿に、〇、〇、〇、©を図のよラ 
にのせる。 

〇 © の黒角皿を中段に入れ、【セットメ 
ニュー】を押して【4フレンチ】に合 
わせ【仕上り調節】弱を押し、【スタ 

ート】を押して加熱する。 

■盛り付け 

〇焼き上がった〇の2切れに生ノ V ムをの 
せる。お好みで、キヤ□ットラぺ風ソ 
テーにフレンチドレッシングをかけ、 
柏橘フルーツ-デイルを添える。 
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スパニッシュ A 

ェビのアヒージヨ 

(ェビのオイル煮） 

豚□ース肉とオレンジの 
バレンシア風 


r 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこ ユー 
@ス パこ ツシユ 

V 

m 

中段 

約 2 日分 

J 


材料 に人分） 約已已 7 l < cal/l 人分 

エビのアヒージョ 

値径約] 0 cm のグラタン皿など） 

• むきルエビ . ]2日呂 

• 才 IJ ーブオイル . 大さじ2 

• たかのつめ . 2本 

• にんにく . 2かけ 

•カットレモン（]/4カット）- ’2切れ 
•塩 . 2呂 

豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 

•豚□-ス肉（トンカツ用 ’ I 枚約80旨）••2枚 
• オレンジ(皮をむき6枚に切る） • •] 値] 

• 才 IJ ーブオイル . 大さじ2 

•塩.こしよう . 少々 

•玉ねざ（くし切り） . 1/4個 

• パセ IJ みじん切り . 少々 


アルミホイルに日 x 25 cnn ) 


並べ方 




] 枚 



ホ前 


作り方 

■エビのアヒージョの下ごし5え 

〇たかのつめは2つに折り、中の種を取 
り除いておく。にんにくは皮をむさ、 
スライスする。 

© 指定の大きさのグラタン皿に〇と才 IJ 
ーブオイル、むさルエビを入れ、塩を 
各] g ずつ入れて混ぜ、図のように黒 
角皿にのせる。 

■豚□ース肉とオレンジのバレンシア風 
の下ごし5え 

〇豚□ース肉は包 T で筋に切り込みを入 
れ、たたいてのばし、 ] 枚を4つ切り 
にして、両面に塩•こしようをする。 

〇アルミホイルで容器を作り、©を重な 
らないように並べる。その上にスライ 
スしたオレンジを置さ、上から才 IJ 一 
ブオイルをかける。 

©©の手前に〇を置き、空いているとこ 
ろに玉ねざを]枚ずつはびし並べて、 
塩を少々ふりかける。 

■加熱 

©©の黒角皿を中段に入れ、 【セットメニ 
ュー】 を押し、操作ダイヤルを回して 

【5スパニッシュ】 に合わせ 【スタート】 

を押して加熱する。 

■盛り付け 

€>肉とオレンジを重ねて盛り、玉ねぎにパ 
セリをふる。©にレモンをしぼりかける。 



スパニッシュ B 

スパニッシュオムレツ 
きのこのガーリックオイル炒め 
ェビの香草焼き 

並べ方 



{ 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこ ユー 
@ス パこ ツシユ 

V 

m 

中段 

約 2日 分 

J 


材料 (2 人分） 約 4 已 7l<cal/l 人分 

スパニッシュオムレツ 

値径1已 cm のパイ • グラタン皿） 

• じゃびいも . ル1個（約 80 g ) 

玉ねざ(薄切り） ... ]/4個（已日 g ) 

ベーコン(短冊切り） .] 枚 

ピーマン（みじん切り） •••1/2 値] 

、バター .] 日呂 

ミニトマト（半分に切る）……3個 

f 卵（溶きほぐす） . 2個 

牛乳 . 大さじ] 

ピヴ用チーズ . 2日呂 

、塩.こしよう . 少々 




•⑥ 


きのこのガーリックオイル炒め 

• さのこ . ]2日呂 

(マッシュルーム、しいたけなど合わせて） 

• にんにく（薄切り） . 1かけ 

• 才 IJ ーブオイル . 大さじ] 

•塩•こしよう . 少々 

• アルミホイルに己 X 2 己 cm ) - ] 枚 


エビの香草焼き 

• エビ . 4尾 

•塩.こしょう . 少々 

• ドライ八ーブ(パセリ、ォレガノなど）••少々 
• 才 IJ - ブオイル . 適量 


作り方 

■スパニッシュオムレツの下ごし5え 

〇じゃびいもは皮をむいて薄めのいちよ 
う切りにし、水にさらす。 

©バター（分量外）を薄く塗った耐熱容 
器に〇と®を入れてラップをし、 【レ 

ンジ出力700 W 】 で 約2分 加熱する。 

©©によく混ぜ合わせた⑥を入れる。最 
後にミニトマトをのせ入れる。 

■きのこのガーリックオイル炒めの 
下ごし6え 

〇きのこは石づきなどを落として、適当 
な大ささに切る。 

©アルミホイルで容器を作り、〇とにん 
にくを入れ、才 IJ ーブオイルを回しか 
け、塩-こしようする。 

■エビの香草焼きの下ごし5え 

〇エビは洗って殻をむかずにキッチンぺ一 
パーで水気をとり、塩•こしようし、ド 
ライノ V —ブと才 IJ - ブオイルをまぶす。 


■加熱 

〇黒角皿に©と©を図のように置き、 
いているところに©を置く。 


ホ 


〇〇の黒角皿を中段に入れ、 【セツトメ 
ニュー】 を押し、操作ダイヤルを回し 

て 【己スパニッシュ】 に合わせ 【スター 

卜】 を押して加熱する。 


手前 
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カフ H メニュ I ( フレンチ•スパニッシュ) 

















































ベーグルセット 

ベーグル 

チーズ オムレツ& ベーコン 



□コモコセット 

八ン バーグ 
ヴニーヴ イドアップ 
パンプ夺ン ソテー 



フライドチキンセット 


フライドチ夺ン 
フライドポテト 

焼きブ□ッコリー〜マヨネーズがけ〜 


r 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間1 

セツトメこユー 
©アメリカン 

V 

m 

中段 

約1己分 

J 


ネオ料 に人分）約369始ョ1/]人分 

チーズオムレツ&ベーコン 


• アスパラガス .] 本 

ナチュラルチーズ . 4日呂 

卵 .] 個 


•©牛乳 . 小さじ2 


塩.こしよう . 少々 

ブラックペッパー . 少々 

•アルミカップ（目玉焼き用）……2枚 
•ベーコン(半分に切る） . 2枚 

ベーグル 

• ベーグル(市販品） . 2個 


{ 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間1 

セツトメこユー 
©アメリカン 

V 

m 

中段 

約1己分 

J 


材料 に人分）約71日 kcal / l 人分 

□コモコ 

•八ンノ くーグ(冷蔵品-約100邑) • …2個 


•卵 . 2個 

• キヤべツ（せん切り） . 2日呂 

•塩.こしよう . 少々 

• ごはん . 2杯分 

• お好みのソース . 適量 

•アルミカップ（目玉焼き用）……2枚 

パンプキンソテー 

• かぼちゃ（せん切り） . 目日 g 

•塩•こしよう . 少々 

• オリーブオイル . 大さじ] 


{ 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間^ 

セツトメこユー 
©アメリカン 

V 

m 

中段 

約19分 

J 


材料 に人分）約 336 l < cal /] 人分 


フライドチキン 

• 鶏手羽中 . 8本 

•唐揚げ粉(市販品） . 適量 


フライドポテト 

• 冷凍のフライドポテト(市販品）- -8 日呂 

焼きブ□ッコリー〜マヨネーズがけ〜 

•ブ□ツコ U - (ル房に分ける） ••70 g 

• マヨネース . 植量 

• パン粉 . 大さじ] 

•アルミホイルに已 X 2 已 cm ) •…]枚 


作り方 

■ チーズオムレツの下ごし5え 

〇アスパラガスは硬い部分を取り除き、 
已 mm 幅で斜めに切る。 

0 黒角皿にアルミカップを置き、混ぜ合 
わせた®を流し入れ、アスパラガスを 
分け入れる。 

■加熱 

〇ベーグルと半分に切ったベーコンを黒 
角皿にのせる。 

〇〇の黒角皿を中段に入れ、【セットメ 
ニュー】 を押し、操作ダイヤルを回し 
て【6アメリカン】に合わせ、【スタ 
ート】を押して加熱する。 


作り方 

■□コモコの下ごし5え 

〇アルミカップにキャベツを分け入れ、軽く 
塩-こしようしてから卵を割り入れる。 

■パンプキンソテーの下ごし5え 

©かぼちゃはせん切りにし、ボールなど 
で才 IJ ーブオイルをまぶし、塩•こし 
よつする。 

■加熱 

©黒角皿に八ンバーグ、〇、©をのせ、 
中段に入れる。 

〇【セットメニュー】を押し、操作ダイ 
ヤルを回して【6アメリカン】に合わ 
せ、【スタート】を押して加熱する。 

■盛り付け 

0 ごはんに八ンバーグとサニーサイドア 
ップをのせ、お好みのソースをかける。 


作り方 

■フライドチキンの下ごし5え 

〇鶏手羽中に唐揚げ粉をまぶし、黒角皿 
の奥に並べる。 

■ 焼きブ□ッコリー〜マヨネーズびけ〜 
の下ごし S え 

©アルミホイルで容器を作り、黒角皿の 
手前にのせる。容器にブ□ッコ IJ 一を 
入れ、マヨネーズを適量かけ、その上 
にパン粉をふりかける。 

■加熱 

〇黒角皿の空いた場所に；令凍のフライド 
ポテトを、重ならないように並べる。 

〇〇の黒角皿を中段に入れ、【セットメ 
ニュー】 を押し、操作ダイヤルを回し 
て【6アメリカン】に合わせ、【仕上 
り調節】強を押し【スタート】を押して 

加熱する。 
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续参 



アップルジンジャー 
ケーキ 


キー/メニュー 


セツトメこ ユー 
(7)-4 スイーツ 
(ホールケーキ) 


付属品 


m 


下段 


加熱時間 


焼さ上げ 
約3目分 


材料 

(直径21 cm のタルト型]台分） 

• ホットケーキミックス • • • ‘2日日呂 

• バター .] 日日呂 

•砂糖 . 已日呂 

•卵（溶きほぐす） . 2個 

• りんご . 正味3日日呂 

(厚さ已 mm のいちょう切り） 

• しょうび(細切り） . 正味] 2呂 

作り方 

〇タルト型の内側にサラダ油（分量外） 
を薄く塗り、硫酸紙を敷さ込む。 

© 耐熱容器にしょうびと水2日日 mL を入 

れ、【レンジ出力700 W 】 で約2分加 

熱する。加熱後、ざるにあけて、しよ 
うがの水気をよくさる。 


©耐熱性の ボールにバターを入れ、 【レ 
ンジ出力200 W 】 で約30〜60秒に 
合わせ、【スタート】を押して加熱し、 
やわらかくする。加熱後、砂糖を加え 
て白っぽくなるまでよく混ぜる。 

〇オーブンの予熱をする。【セットメニ 
ユー】 を押し、操作ダイヤルを回して 

【7-4スイーツ（ホールケーキ）】に 
合わせ、【スタート】を押して予熱す 
る。 

※予熱時間約1日分 

0 ©に卵を少しずつ加えなびらよく混 
ぜ、なめらかになったら、ホットケー 
キミックスを入れる。 

©©にりんごと©を加え、よく混ぜる。 

〇〇の型に〇を流し込み、表面をならし 
て、型を台にトントンと軽く落として 
空気抜さをする。 

© ブヴーび鳴って予熱び終われば、黒角 
皿の中央に〇を置いて下段に入れ、 
【スタート】を押して焼く。 


オレンジチョコチップケー丰 


材料 

植径2 1 cm のタルト型]台分） 

•ホットケーキミックス • • • • 2日日呂 

• バター .] 日日呂 

•砂糖 . 3日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• オレンジマーマレード . 已日呂 

(コアント□ールさじ]でのばす（なければ 
キルシュまたはブランデーでを良い)） 

• チヨコチップ . 已日呂 

• オレンジ .] 〜2個 

•牛乳 . 小さじ2 

仕上げ用 

• オレンジマーマレード . 適量 

(お湯または洋酒少々でのばす） 


〇タルト型の内側にサラダ油（分量外）を 
薄<塗り、硫酸紙を敷さ込む。 

©オレンジは4〜己 mm 位の少し厚めに輪切 
りにしておく。 

〇アップルジンジャーケーキの作り方©〜 
©を参照してケーキ生地を作り、卵を加 
えた後オレンジマーマレードを加え混 
ぜ、ホットケーキミックス、牛乳、チョ 
コチップの順に加えよく混ぜる。 

〇〇の型に©を流し込み表面をならし、輪切 
りにした©を端を少し重ねなびら表面をお 
おラよラにのせ、空気抜きをする。 

0 アップルジンジャーケーキの焼さちと同 
様に焼さ、をめてから仕上げ用のマーマ 
レードを塗る。 


国:料理製作 


フレンチ A 



料理長青草英憲さん 


TOOTH TOOTH GARDEN RESTAURANT 

(トウーストウースガーデンレストラン） 

巧戸市中央区御幸通 8-1-6 巧戸国際会館11 F 
http://www.toothtooth.com/dinin 邑 .html 

"シンプル-ナチュラル-アルチヴン"びテーマ。 
ガーデンテラスからの太陽の光と芝生の緑、店内の手 
塗りの±壁に木のめくちり感じる家具び、たまらない 
くつろぎと癒しに包まれる。そこで出されるのは、「太 
陽びいっぱいのガーデン料理」。季節の有機野菜をふん 
だんに使い、炭乂で素材の持ち味を引を出すシンプル 
に素材を活かしたフレンチの店です。系列店として東 
京恵比寿に 「TOOTH TOOTH 」 を展開。 


スパニッシュ A 


國 H 

BARBARA market place Grand Royal 

(バルバラ-マーケットプレイスグランド□イヤル） 

大阪市化区中崎西 2-4-29 
http://www.b-barbara.com/market/ 

ヨー□ッパの市場の活気を表現。石畳の町並みの路地 
裏を思わせる店内。素材の良さを活かしてシンプルさ 
の中にオツなエッセンスを加えたタノ（スは100種!^ソ上、 
ド U ンクも約200種あるワイワイ-ガヤガヤ大人び楽 
しめるレストランバー。現在、大阪（茶屋町•中崎 
町-阿倍野)、東京（丸の内-霞ヶ関）の日店舗展開し 
ている。 


gi 当 ! 常 

^ ^統括料醒加亜紀テさん 

Cafe Fish! 

(カフェフィッシュ） 

巧戸市中央区波止場町 2-8 
http://www.cafe-fish.com/ 

神戸メ U ケンパークの玄関□に位置するカフェ。ガラ 
ス張りでむ地よい太陽の光びゆったりした気分を満喫 
させてくれる店。海辺の近くで、有名ホテルち近いの 
で、ブライダル2次会やパーティーに大人気の大箱カフ 


カフェメニユ I (アメリカン•スイ I ツ) 
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栗とあずまの 
ケ-キ 



材料 (20 X 20cm の型]個分) 


•ホットケーキミックス . 1日日 g 

• バター(室温にもどしておく）- •40 g 

•砂糖 . 3 日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• 栗の甘露煮（粗くきざむ）-••已日呂 
• ゆであずき(吿） . 1日日 g 


r 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツトメこユー 
(7)-1 スイーツ 
[ (パ-ヶ-キ） 

m 

下段 

焼さ上げ 
約19分 
趟は約2日分 ) j 


作り方 

〇ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

©オーブンの予熱をする。 【セットメニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して 【7-1スイ 
—ツ（バーケーキ）】 に合わせ、 【スタート】 
を押して予熱する。 

※予熱時間約10分 

〇〇に卵を少しずつ加え、よく混ぜる。 

〇ホットケーキミックスを加えよく混ぜ、栗 
を入れて軽く混ぜ合わせる。 

0 オーブン用シートを敷いた型に生地を流し 
入れ、ゆであずさを少しずつスプーン等で 
いれる。 

© ブヴーび鳴って予熱び終われば、黒角皿の 
中央に0をのせて、下段に入れ、 【スタート】 
を押して焼<。 


バーケー 夺のバリエ ーシ 


焼さ方は栗とあずさのケーキと同じです。 

ブルーベリーのケー丰 チヨコバナナのケー丰 


* 【仕上り 調節】強で焼さます。 

チ —ズケー丰ノ K — 


材料 に 0X20cm の型]個分） 
•ホットケーキミックス • • • • 1日日呂 
•ノ（夕一（室温にもどしておく） --8 日呂 


•砂糖 . 目日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

• ブルーベリージャム大さじ 3 


材料 (20 X 20cm の型]個分) 


•ホットケーキミックス . 7日 g 

• ノ（夕一（室温にもどしておく）- •目日呂 

•砂糖 . 目日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

•チヨコレー ト . 目日 g 

• バナナ僱さ己 mm の輪切り）••中1本 
• 牛乳 . 大さじ] 


材料 植径] 8cm の型]個分) 


• ホットケーキミックス . 已日呂 

• ク IJ- ムチーズ .120g 

•バター（約1 cm 角に切る） . 1 Og 

• レモン汁 . ルさじ2 

•砂糖 . 4日呂 

•卵(溶きほぐす） .] 個 

• 生ク IJ- ム . 大さじ2 


〇ボールにバターを 入れ泡立て器で クリー 
ム状に練り、砂糖を加えて白っぽくなる 
までよくすり混ぜる。 

©0 に卵を少しずつ加えよく混ぜ、さ 
らにホットケーキミックスを加えよ 
く混ぜる。 

〇才ーブン用シートを敷いた型に生地を 
流し入れ、ブルーべ U —ジャムをのせ 
て著などでマーブル状にする。 


〇耐熱容器にチョコレート、牛乳を入れ 

【レンジ出力目00 W 】 で 約30砂 加熱し、 
溶かし混ぜる。 

e ボールにバターを入れ泡立て器でクリ 
ーム状に練り、砂糖を加えて白っぽく 
なるまでよくすり混ぜる。 

©©に卵を少しずつ加えよく混ぜ、さら 
にホットケーキミックス、〇を順に加 
えよく混ぜる。 

〇才ーブン用シートを敷いた型に©を流 
し入れ、表面にバナナを並べのせる。 


〇耐熱性の ボールにクリームチーズと バタ 

-を入れ、 【レンジ出力200 W 】 で 約1分 

加熱して柔らかくし、レモン汁を加えク 
U —ム状に練る。 

©0 に砂糖を加えてよくすり混ぜ、卵、 
生ク U —ムを加え、さらによく混ぜる。 

©©にホットケーキミックスを加え、さ 
つくりと混ぜる。 

〇才ーブン用シートを敷いた型に〇を流し 
入れる。 【7-1スイーツ（パーケーキ）】 
の 【仕上り 調飾強に合わせ、予熱後焼く。 


小小小小小小小小小小小小小小小小<♦小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小 





クッキー 


ブルーベリー 
シリアルクッキー 


材料（約16枚分） 

• クッキー生地 

[ホットケーキミックス • • • 1日日 g 
1バター僖温にもどしておく）••已日呂 


砂糖 . 4 日呂 

卵(溶きほぐす） . 1/2個 

• コーンフレーク . 4 日呂 

• ブルーベ IJ -. 4 日呂 

• ラム酒 . ルさじ] 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間1 

セツトメこユー 
(7)-3 スイーツ 
[ (クット） 

m 

中段 

焼さ上げ 
約1己分 

J 



作り方 

〇ブルーベリーにラム酒をふりかけ、混ぜる。 

〇ボールにバターを 入れ泡立て器で クリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

©©に卵を少しずつ加え、よく混ぜる。 

〇〇にホットケーキミックスを加え、さっく 
りと混ぜる。 

©0 にブルーベリーを入れコーンフレークを 
手で粗く砕いて加え、混ぜ合わせる。 

©オーブンの予熱をする。 【セットメニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して 【7-3スイ 
ーツ（クッキー）】 に合わせ、 【スタート】 を 
押して予熱する。 

※予熱時間約10分 

を約 1/16 量ずつスプーンですくい、オーブン 
用シートを敷いた黒角皿に並べる。 

© ブヴーび鳴って予熱び終われば、€>の黒角 
皿を中段に入れ、 【スタート】 を押して焼く。 
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バナナマフイン 




材料 (直径6.己 cm のマフイン型6個分） 
• ホットケーキミックス • • • • 1日日呂 
•バター僮温にもどしておく）- •40 g 

•砂糖 . 2日 g 

•卵(溶きほぐす） .] 個 

• プレーンヨーグルト . 大さじ] 

•バナナ(皮をむく） •• 

• レモン汁 . 

• シナモン . 


…… ] 本 
•ルさじ] 
... .少々 


キー/メニュー 


セツトメこ ユー 
(7)-2 スイ ーツ 
(マフイン） 


付属品 


尊 

中段 


加熱時間 


焼さ上げ 
約2日分 


ップケー丰のバリエーシ; 


作り方 

〇バナナはフォーク等でつぶしてピューレ状に 
し、レモン汁をかける。 

e ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム 
状に練り、砂糖を加えて白っぽくなるまで 
よくすり混ぜる。 

0© に卵を少しずつ加え、さらにヨーグルト 
を加え混ぜる。さらにホットケーキミック 
ス、シナモンを加えてさっくりと混ぜ、〇 
を加え軽く混ぜる。 

〇オーブンの予熱をする。【セットメニュー】 
を押し、操作ダイヤルを回して【7-2スイ 
—ツ（マフイン）】に合わせ、【スタート】を 
押して予熱する。 

※予熱時間約1日分 

©©をカップ6個に分け入れ、黒角皿にのせ 
る。 

© ブヴーび鳴って予熱び終われば、黒角皿を 
中段に入れ、【スタート】を押して焼く。 



7フイン 


焼さ方はノ くナナマフインと同じです。 

りんごのカップケー丰 

ネオ料 (直径6.已 cm のマフイン型6個分） 

•ホットケーキミックス . 1日日呂 

• 八夕一 . 已日呂 

•砂糖 . 2日 g 

•卵(溶きほぐす） .] 個 

• プレーンヨーグルト . 大さじ2 

• りんご(皮ごと] cm 角に切る） -’ Vs 値] 


〇耐熱容器にバターを入れ、【レンジ出力 
600 W 】 で約30砂加熱し、溶かす。 

© ボールに卵と砂糖を入れてよくすり混 
ぜ、〇とヨーグルトを加えよく混ぜる。 

0© にホットケーキミックスを加えてさ 
つくりと混ぜ、りんごを加えて軽く混 
だる。 


ダブルチヨコマフィン 

材料 値径6.已 cm のマフィン型6個分） 
•ホットケーキミックス • • • • 1日日呂 
•ノ （ター（室温にもどしておく）••已 日呂 

•砂糖 . 3日呂 

•卵(溶きほぐす） .] 個 

• チヨコレート . 已日呂 

•牛乳 . 大さじ2 

• ココア . ルさじ] 

•チョ コ チップ . 已日呂 

〇チョコレートは粗くきざんで、牛乳と 
一緖に耐熱容器に入れ、【レンジ出力 
600 W 】 で約30砂加熱し、溶かす。 

© ボールにバターを 入れ泡立て器でクリ 
ーム状に練り、砂糖を入れてよくすり 
混ぜる。さらに卵を少しずつ加え、〇 
を加えて、さらによく混ぜる。 

0© にホットケーキミックス、ココアを 
ふるいなびら加えてさつくりと混ぜ、 
チョコチップを加えて、軽く混ぜる。 


ブルーベリー ヨー グルトのマフィン 

材料 (直径6.己 cm のマフィン型6個分） 
•ホットケーキミックス • • • • 1日日呂 
•バター煌温にもどしておく）••4日呂 

•砂糖 . 3日呂 

•卵(溶きほぐす） .] 個 

• プレーンヨークルト . 大さじ3 

• ブルーベリージャム . 4日呂 


〇ボールにバターを入れ泡立て器でク IJ 一 
ム状に練り、砂糖を力にて白っぽくなる 
までよくすり混ぜる。 

©0 に卵を少しずつ加え、さらにヨーグ 
ルトを加え混ぜる。 

0© にホットケーキミックスを加えてさ 
っくりと混ぜ、ブルーべ U —ジャムを 
加え、軽く混ぜる。 


小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小小<♦小小小小小小小小小小小 


クツキーのバリエーシ 


焼さ方はブルーべ U —シ U アルクッキーと同じです。 

チヨコナッツクッ丰ー ダブ j レチーズクッ丰一 

材料（約 16 枚分） 材料（約 16 枚分） 

•クッキー 生地 ] 回分 •ホットケーキミックス .] 日日呂 

(ブルーベリーシリアルクッキー参照） • バター僅温にもどしておく）- -SOg 

• お好みのナッツ唯く砕くか刻む） • • •40 g • 卵(溶きほぐす） .] 個 

(カシューナッツ、アーモンドなど） ，ぶピヴ用チーズ . 已日呂 

• チヨコチップ . 已日呂 ^粉チーズ . 2日呂 

• 粉チーズ(仕上げ用） . 適量 


ごまごまクッ丰一 

材料（約24本分） 

•ホットケーキミックス . 1日日呂 

• ノ（ター（室温にもどしておく）- -3 日呂 

•卵(溶きほぐす） . 1/2個 

，ぶすりごま . 大さじ] 

V いりごま . 大さじ2 


〇ブルーベ IJ - シ IJ アルクッキーの作 〇ボールにバターを入れ泡立て器でク IJ - 


り方©〜〇を参照して生地を作り、 
お好みのナッツとチョコチップを加え 
軽く混ぜ合わせる。 


ム状に練り、卵を少しずつ力□え混ぜる。 

©0 にホットケーキミックスを加えてさ 
つくりと混ぜ、 ® を加え、手で混ぜ合 
わせる。 

〇オーブン用シートを敷いた黒角皿に©を 
約 Vl 6 量ずつスプーンですくいのせる。 
表面に水(分量外)を薄くめり、それぞれ 
に粉チーズを爲る。 


〇ボールにバターを入れゴムべラでよく 
練り、卵を加え混ぜる。 

©0 にホットケーキミックス、すりごま、 
いりごまを順に加え、手でよく混ぜ合 
わせる。 

©©の生地をひとまとめにし、ラップ2 
枚にはさんで厚さ目〜 7 mm の長方形に 
のばし1.己 cm 幅の棒状に切り、オーブ 
ン用シートを敷いた黒角皿に並べて焼 
く。 
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カフェメニユ I (スイ I ツ) 













































ショートケーキ 


f 卜/む- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約43分 

J 

〈焼き上げ〉 
才ートメこュー 
、 ® ケーキ 

m 

下段 


材料 

植径21 cm の金属製ケーキ型1個分) 


スポンジケーキ 

•卵 . M 寸4個 

•砂糖 . ]SOg 

• 薄力粉 .120 g 

•值^ [ バターい」、さくきざむ） • ■ 20 g 

U | 牛乳 . 大さじ] 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙(型に敷く） 
ホイップクリーム 

• 生ク U - ム .300 mL 


• 粉砂糖 . 大さじ己 

1ブランデー . 少々 

シ□ップ 

•の J 砂糖 . 大さじ己 

. 大さじ己 


(合わせてレンジ出力7日日 W で約2分加熱） 
• U キュール . 大さじ] 


(◎と合わせる） 
• いちご . 2己〜3日個 


作り方 

参スポンジケー夺 


〇ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
めり、硫酸紙を敷<。 



©耐熱容器に®を入れ、【レンジ出力 
目00 W 】 で約20〜30秒に合わせ、 
【スタート】を押して加熱し、バタ 
一を溶かす。 

©卵は卵白と卵黄に分け、別々のボー 
ルに入れる。 卵白は泡立器でツノび 
立つまで泡立て、半量の砂糖を S 〜 
3回に分けて入れ、つやび出るまで 
さらに泡立てる。 



〇卵黄に残りの砂糖を入れ、白く 
もったりするまで泡立てる。 

0 ©に〇とノ くニラエッセンスを加えて 
混ぜ合わせる。 

©©に薄力粉をふるいなびら加え、泡 
をこわさないように、さっくりと粉 
び消えるまで混ぜ合わせ、©をふり 
まくように加えて混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、底から 
すくいあげるように手早く混ぜ込む。 


〇〇に©を流し入れ、トントンと軽く 
たたいて空気抜さをする。 



〇黒角皿の中央に〇をのせて下段に入 
れ、操作ダイヤルを回して 【32ケ 
ーキ】に合わせ、【スタート】を押し 
て焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし）] 6 crc 約38〜43分 

※竹串をさして、何ちついてこなければ 
でさ上びり。 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を参 
照ください。 

©焼き上がれば、すぐに型ごと 20 cm 
位の高さから]回落とし、焼さ縮み 
を防ぐ。ケーキ型から出し、硫酸紙 
をはずしてネットの上でさます。 

•デコレーション 

〇よく冷やした生ク U —ムに⑥を加 
え、ツノび立つまで泡立てる。 

©スポンジケーキは横半分に切り、切 
り□と表面にシ□ップをめる。 

© いちごは飾り用のものを残して薄切 
りにし、ホイップク U —ムと共に挟 
み込む。残りのク U —ムといちごで 
好みのデコレーシヨンに仕上げる。 



♦ 直径1日〜 24 cm のサイズのケーキを焼くこ 
とがでさます。 

•作り方は2 ] cm の型と同じ要領です。 

•手動で焼くとさは【オーブン】（予熱なし）1目0でで 
焼きます。（時間はち表参照） 

•1 己 cm は手動で焼いてください。 

(自動ではでさません。） 


直径 

材料 

1已 cm 

1 8 cm 

21 cm 

24 cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸已個 

砂糖 

已〇呂 

90 呂 

に〇呂 

]7 〇呂 

薄力粉 

已〇呂 

90 呂 

に〇呂 

]7 〇呂 

バター 

] 〇呂 

20 g 

20 g 

2 已呂 

牛乳 

大さじシ2 

ルさじ2 

大さじ] 

大さじ r /2 

仕上り調節 


弱 

標準 

強 

加熱時間 
の目安 

自動 


約4日分 

約43分 

約4已分 

手動 

約3已分 

約36〜40分 

約38〜43分 

約40〜4已分 


己己 










































シフオンケーキ 


r 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

m 

下段 

約4己分 

J 


作り方 

〇ボールに卵黄と砂糖の半量を入れ、 
泡立器で白っぽくなるまで泡立て、 
水、レモン汁、レモンの皮の順に 
加えて混ぜる。さらにサラダ油を 
少しずつ加えなびら混ぜる。 

© 〇に®を加えて粉っぽさびなくなる 
まで混ぜ合わせる。 

© 別のボー;< レで卵白をツノび立つまで 
泡立て、残りの砂糖を少しずつ加 
えてさらに泡立てる。 


0 © に©の 1/3 量を加えてよく混ぜ、 
残りの©を加え、ゴムベらでさつく 
りと泡をつぶさないように混ぜる。 

©型に〇を流し入れ、側面をトントン 
とたたいて空気抜さをする。 

©黒角皿の中央に©をのせて下段に 
入れ、【才ーブン】を1嵐甲し抒熱なし） 

1目〇でで約4己〜己日分に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

〇加熱後、すぐ逆さまにしてさます。 
完全にさめたら、型とケーキの間に 
ナイフを入れてケーキをはずす。 


材料 

(直径2日 cm のシフォンケーキ型1個分） 

. 己個分 

. 目個分 

.120 g 

.80 mL 

. 大さじ] 


卵黄 . 

砂糖 . 

水 . 

レモン汁 . 

レモンの皮(すりおろす）…… ] 個分 

サラダ油 .60 mL 

薄力粉 .120 g 

ベーキングパウダー 

. ルさじ1/2 

(合わせてふるう） 






作り方©で空気抜きをすると 
さは、軽くたたいてください。 
強くたたくと逆に空気び入り、 
大さな穴びでさることびあり 
ます。 

ケーキをさますとさは、逆さ 
まにしないと生地の重みで縮 
んでしまいます。 

お好みでホイツプク U —ムを 
添えてちよいでしよ5。 


か I に 


※材料-生地の作り方、焼き方はシフオンケーキと同じです。 


抹茶シフォンケーキ 




レモン汁、レモンの皮を入れずに生 
地を作り、 ® に抹茶大さじ]を加え、 
作りち〇の最後に粗くきざんだ甘納 
豆8日 g を加えます。 


コーヒー シフオンケーキ 


趣 

乂 一 



水、レモン汁、レモンの皮の代わり 
に、インスタントコーヒー大さじ2を 
水9日 mU こ溶かしたちのを加えます。 


バナナシフオンケーキ 



レモンの皮の代わりにバナナ中]本 
(フオークで つぶし、レモン汁か々 
をかけたちの）を加えます。 


お菓子•パン 
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□—ルケーキ 


r トパニト 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約23分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

尊 

下段 


r パ1/エーシヨン . I 

ココア□-ル (1 枚分） 

薄力粉]日日 g を8日 g に減らし、 
ココアを2日 g 加え、合わせて 
ふるう。 ‘ 

抹茶□ール (1 枚分） 

薄力粉に抹茶大さじ]を加え、 
合わせて店、るう。 

V J 


材料(黒角皿1枚分） 

•卵 . M 寸4個 

•砂糖 . lOOg 

• 薄力粉 . lOOg 

• バター(ルさくきざむ） . 2日 g 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙 (37 X 37 cm ) 

• ホイップク U —ム 

[ 生ク U - ム .200 mL 

砂糖 . 大さじ S 

[ バニラエッセンス . 少々 

• お好みのフルーツ . 適量 


作り方 

〇黒角皿の内側にサラダ油を薄くめ 
り、四隅に切り込みを入れた硫酸紙 
を敷く。 

©耐熱容器にバターを入れ、【レンジ出 
力目00 W 】 で約2日〜30秒に合わせ、 
【スタート】を押して加熱し、溶かす。 

e ボールに卵を割りほぐして砂糖を加 
え、湯せんにかけて泡立てる。人肌 
程度にあたたまったら湯せんからは 
ずし、白っぽくなるまで泡立ててバ 
ニラエッセンスを加える。 


※泡立器で生地をすくい上げて、もった 
りと字び書けるくらいび目安。 




パウンドケーキ 

/、/ — ^ /_!_ ド。 ^~ 4 in ホ ； h 吐日、 


( 卜/む- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約己己分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

m 

下段 


材料 

(9 X ] 8 X 6 cm の金属製ノのンド型1個分) 
• バター(ルさくきざむ） • • • • 1日日呂 


•砂糖 . 8日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2個 

薄力粉 .] 2日呂 


^ベーキングパウダー 

U . 小さじ1/2 

(合わせてふるう） 

• ドライフルーツ 

- レー ズン . 日日 呂 

ドレンチェ U -. 3日呂 

■ (みじん切りにし、ブランデー 
大さじ]につけておく） 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙煙に敷く） 


0 © に薄力粉をふるいなびら加えてさ 
っくりと混ぜ合わせ、©を加えて手 
早 < 混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、底から 
すくいあげるように手早く混ぜ込む。 

©0 に〇を流し入れて表面を平らに 
し、黒角皿の底を軽<たたいて空気 
抜さをする。 

©©を下段に入れ、【オーブン】を]度 
押し（予熱なし）170でで約23〜2目 

分に合わせ、【スタート】を押して焼 
く。 

〇固くしぼっためれぶきんを広げ、ケ 
ーキを裏返してのせて熱いうちに硫 
酸紙をはびす。さめれば、手前に横 
平行に3本浅く切り込みを入れ、ホ 
イツプク U —ムを全面にめり、フル 
ーツをのせて巻く。巻さ終わりを下 
にしてしばらくなじませる。 



作り方 

〇ケーキ型の内側にサラダ油を薄く 
めり、硫酸紙を敷<。 

©耐熱性のボールにバターを入れ、 

【レンジ出力200 W 】 で約30秒〜1 
分に合わせ、【スタート】を押して加 
熱し、やわらかくする。泡立器でク 
U —ム状になるまで混ぜ、砂糖を3 
回に分けて混ぜ込む。 

©©に卵を少しずつ加えなびら混ぜ、 
ドライフルーツとバニラエッセンス 
を加える。 

0 © に®を加え、ゴムベらでさつくり 
と混ぜ合わせる。 

©0 に〇を流し入れ、表面を平らにし 
て中央を少しくぼませる。 

©黒角皿の中央に©をのせて下段に 
入れ、【オーブン】を1度押し（予熱な 
し) 1 目〇でで約日日〜目日分に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

※竹串をさして何ちついてこなければで 
き上びり。 

〇型から出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさます。 
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クッキー 


キー/メニュー 


〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 


〈焼き上げ〉 
2段メニュ ー 
⑩ -1 クッキー1段 


〈焼き上げ〉 
2段メニュ ー 
⑩ -2 クッキ-2段 


付属品 


なし 


m 


中段 


m 


幸 I 


加熱時間 


約23分 


約24分 
i 入替え 
約10分 


材料(約49個分） 

•バター(ルさくきざむ）…… ] 日日呂 

•砂糖 . 7日呂 

•卵(溶きほぐす） . 2/3個 (3 日 g ) 

• バニつエッセンス . 少々 

•薄力粉(ふるう） . 2日日呂 

《2段で焼くとさは材料を倍量にする。 

作り方 

〇耐熱性の ボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で 約30秒〜1 
分に合わせ、 【スタート】 を押して加 
熱し、やわらかくする。白っぽくな 
るまで練り混ぜ、砂糖を加えてさら 
によく混ぜる。 

©0 に卵とバニラエッセンスを加えて 
混ぜ、薄力粉を加えてさっくりと混 
ぜる。 

©生地をまとめてラップに包み、冷蔵 
庫で約30分休ませる。 

0 © をラップとラップの間にはさみ、 
めん棒で約己 mm の厚さにのばす。 


©黒角皿にサラダ油を薄くめり、〇を 
好みの型で抜さ、間隔を開けて並べ 
る。 


Q 口 段で焼くとき I 

©を 中段に 入れ、 に段メニユー】 を押 
し、操作ダイヤルを回して [13-1 
クッキー1段】に合わせ、【スター 
卜】 を押して焼く。 


を段で焼くとき I 

©を上段と下段に入れ、 に 段 メニュ 

一】 を押し、操作ダイヤルを回して 
[13-2 クッキー2段】 に合わせ、 
【スタート】 を押して焼く。 

途中ブヴーび鳴れば、上段と下段を 
すばやく入れ替え、 【スタート】 を押 
して焼く。 

※必ず上段と下段を入替えてください。 
入れ替えないと上手く仕上りません。 

• 手動のとさ （1 段のみ） 

オーブン(予熱なし）18日む約23〜26分 
手動で2段を焼くことはでさません。 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を参 
照して1枚ずつ焼いてください。 




パ U エーシヨン . 

しぼりだしクッ夺 一 （1 段の場合） 


材料 (約2日個分） 


•バター(ルさくきざむ） •• 

....90 g 

•砂糖 . 

....60呂 

•卵(溶きほぐす） . 

…個 

• バニラエッセンス…… 

. 少々 

• 淳力粉(ふるう） . 

• • • 1 30 g 


(§) 


ドレンチェ U —（みじん切り） 

. 適ま 

レーズン（みじん切り）••適量 


※ココア生地を作るときは、薄力粉を 
] 2 日呂 にし、ココア] 日呂を 加えてふ 
るラ。 


作り方 

〇生地の作りちはクッキーの作りち〇、 
©と同じ要領で作り、絞り出し袋に入 
れる。 

©黒角皿にクッキングシートを敷き、〇を 
間隔を開けて絞り出し、 ® を飾る。 

© クッキーの1段で焼くときと同じ要領で 
焼く。 


V 





チヨコチップクッキ I 


( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

- 

〈焼き上げ〉 

2段 メニュ ー 
⑩ -1 クッキ-1段 

中段 

約23分 

〈焼き上げ〉 

2段 メニュ ー 
⑩ -2 クッキ-2段 

乐震 

約24分 
i 入替え 
約10分 ] 


材料(約2己個分） 

•バター（室温に戻しておく） •••60 g 

•砂糖 . 6日 g 

•卵(溶きほぐす） . 1個 

• バニラエッセンス . 少々 

• チヨコチップ . 8日 g 

• くるみ(粗くきざむ） . 3日 g 

薄力粉 . 1 lOg 

ベーキングパウダー 

. ルさじ2/3 

(合わせてふるう） 
《2段で焼くとさは材料を倍量にする。 


(§) 


作り方 

〇クッキーの作りち〇と同じ要領でバ 
ターと砂糖を混ぜる。卵とバニラエ 
ッセンスを加えて混ぜ、チヨコチッ 
プとくるみを加えて混ぜる。 

© 〇に®を加えてさつくりと混ぜる。 

©黒角皿にクッキングシートを敷き、〇 
を大さじ1ずつ並べる。 


〇 口段で焼くとき I 

©を中獻こ入れ、 に段メニユ ー 】 を押 
し、操作ダイヤルを回して [13-1 
クッキー1段】 に合わせ、 【スター 
卜】 を押して焼く。 


を段で焼くとき I 

©を上段と下段に入れ、 に 段 メニュ 

一】 を押し、操作ダイヤルを回して 
[13-2 クッキー2段】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

途中ブヴーび鳴れば、上段と下段 
をすばやく入れ替え、【スタート】を 
押して焼く。 

《必ず上段と下段を入替えてください。 
入れ替えないと上手く仕上りません。 

• 手動のとさ （1 段のみ） 

才ーブン(予熱なし）18ぴ C 約23〜26分 
手動で2段を焼くことはでさません。 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を参 
照して1枚ずつ焼いてください。 


お菓子•パン 
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材料 

植径21 cm の金属製ノ くイ皿]枚分) 


J 強力粉 . 8日 g 

• 游1薄力粉 . に日 g 

• バター .160 g 


(冷やしたノ く夕一を 7 mm 角に切る） 

• 冷水 

.. 1/4〜1/2カップ (50 〜] OOmL ) 
• りんごの甘煮 . 下記参照 


•溶さ卵 


卵黄 . 1個分 

水 . ルさじ] 


アップルパイ 


ド F -/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

m 

約4日分 

V 

下段 

ノ 


作り方 


0 ® を合わせてふるい、バターを加え 
て指先で混ぜ込み、分量の冷水をひ 
とまとまりになるまで少しずつ加え 
なびら混ぜる。 

© ノ（ターの形びまだ残っている状態で 
ひとまとめにしてラップに包み、冷 
蔵庫で約1時間ねかせる。 

©台に薄く巧ち粉をし、©をめん棒で 
厚さ約1 cm の長方形にのばす。 


0 © の生地を兰つ折りにし、再び長方 
形にする。作り方©、〇を4〜己回 
繰り返し、半分に分ける。 



© 〇の半量を約2己 X 2己 cm にのば 
し、この上にパイ皿をふせて型よ 
りひとまわり大きく切る。 

©パイ皿にサラダ油を薄くめり、生 
地をのせてピッタ U と敷さ、まわ 
りの生地を切り落とす。 

0© の底全体にフォークで穴をあけ、 
りんごの甘煮をつめる。 

〇〇の残りの生地を約2己 X 3 ] cm の 
長方形にのばし、2己 cm 角の正ち 
形を]枚と幅 2 cm の U ボンを3本 
取る。 


⑩ふちに溶き卵をめり、©で取った 
U ボンを押さえなびら重ねる。表 
面に包 T で切り込みを入れ、あま 
った生地を飾りつけて表面全体に 
溶さ卵をめる。 

の黒角皿の中央に⑩をのせて下段に 
入れ、 【オーブン】 を]度押し（予熱 
なし） 21 〇でで約 40 〜日〇分に合わ 
せ、 【スタート】 を押して焼く。 

※加熱途中に表面のこげび気になるとさ 
は、アルミホイルをかぶせてください。 


©0 のふちに溶き卵を塗り、©の生 
地をかぶせて余分な生地を切り落 
とす。 



•りんごの甘煮 


ド F -/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

V 

なし 

約1已分 

J 


材料(アップルパイ]個分） 

• りんご . 3個（正味600浸） 

•砂糖 . 己日〜]日日呂 

• レモン汁 . 大さじ] 

• シナモン . 少々 

•コーンスターチ . 大さじ1/2 

(同量の水で溶く） 


作り方 

〇りんごは8等分し、皮と芯を取って 
厚めのいちよう切りにする。 

〇耐熱容器に〇とレモン汁、砂糖を入 
れてラップをし、 【レンジ出力 
日00 W 】 で約 13 〜 1目 分に合わせ、 
【スタート】 を押して加熱する。 

©©の汁気を切り、シナモンとコーン 
スターチを加えて混ぜ、 【レンジ出 
力700 W 】 で約 2 分に合わせ、 【スタ 
ート】 を押して加熱する。 
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r 年-1に立- 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約24分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

m 

下段 


ネオ料 

(直径 6 cm のマドレーヌ型12個分） 

• ノ（ター(ルさくさざむ） . 12日呂 

•砂糖 .] 2日呂 

• 卵(溶きほぐす） . 3個 

• レモンの皮(すりおろす） •••1/2 個分 

薄力粉 .] 2日呂 

ベーキングパウダー 

. ルさじ1/2 

(合わせてふるう） 
マドレーヌ型硫酸紙煙に敷く） 




作り方 

〇耐熱性の ボールにバターを入れ、 
【レンジ出力200 W 】 で約30秒〜1 
分に合わせ、 【スタート】 を押して加 
熱し、やわらかくする。泡立器でよ 
く混ぜ、砂糖を加えて白っぽくなる 
まで混ぜる。 

©0 に卵をかしずつ加えて混ぜ、レモ 
ンの皮を入れる。 ® を加えてさらに 
混ぜ合わせる。 

©マドレーヌ型に硫酸紙を敷き、©を 
分け入れる。 

〇黒角皿に©をのせて下段に入れ、 【才 
—ブン】 を1度押し(予熱なし） 180 で 
で約 24 〜 28 分に合わせ、 【スタート】 
を押して焼く。 



カスタードプリン 


{ 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約 S 己分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

着 

下段 


ネオ料(直径 6 cm のプ U ン型9個分） 

カラメルソース 

•の。少糖 . 4己呂 

W 1水 . 大さじ2 

•水 . 大さじ ]〜 S 

卵液 

• 牛乳 . 2カップ （4 日日 mL ) 

•砂糖 . 8日呂 

•卵（溶きほぐす） . 4個 

• バニラエッセンス . 少々 

作り方 

〇耐熱容器に®を入れ、 【レンジ出 
力700 W 】 で 約3〜4分 褐色に色 

づくまで加熱する。水を加えて手 
早 < 混ぜる。 

※水を入れたとき、はじくので、 
やけどに注意してください。 

© ン型に薄くバターをめり、〇を 
分け入れる。 


©耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、 【レ 

ンジ出力700 W 】 で 約2〜3分 加 

熱し、砂糖を溶かして人肌位にさま 
す。 

0 © に卵を加えて混ぜ、裏ごしをする。 
ノ くニラエッセンスを加えて©に流し 
入れる。 

0 黒角皿の中央にめらしたペーノ く一夕 
オル2枚を敷さ、 0 を並べて熱湯 
( scrciu 上）4日日 mL を注ぐ。 下段 
に入れ、 【オーブン】 を1度押し（予熱 
なし） 170でで約2日〜30 分に合わ 
せて蒸し焼きにする。 



カラメルソースを作るとさ、時間 
をかけすざないで<ださい。焦げ 
たり発乂することがあります。また、 
加熱後は熱くなっていますので、 
やけどにご注意ください。 



規まいを 


|^-/メこユー 

付属品 

加熱時間^ 

オーブン 

V 

m 

下段 

約4日分 

J 


材料 (4 本分） 

•さつまいち••4本（]本約2日日§) 


作り方 

〇さつまいもはきれいに洗い、水気をふ 
さ取る。 

©黒角皿に〇を並べ、下段に入れる。 

© 【オーブン】 を]度押し（予熱なし） 

2日0 でで約 40〜日〇 分に合わせて焼 

く。 


お菓子•パン 
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. 一^^^ 勺 

一,- 



□ールパン 


["キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

m 

下段 

焼さ上げ 
約分 

J 


ネオ料 （12 個分） 

• 強力粉 . 2日日呂 

• ドライイースト . ルさじ]弱 

(予備発酵のいらなし^ちの） 

f 砂糖 . 大さじ4 


い塩 . ルさじ1/2 

牛学し(室温のもの） . 1 20 nnL 

•ノ（ター(室温にちどしておく） •••3 己呂 
• 溶き卵 . 1個分 


作り方 

〇材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中必をくぼ 
ませてドライイーストと®を入れ、 
木じゃくしでまわりの粉を少しずつ 
取りこみなびら混ぜ合わせ、ひとま 
とめにする。 

©材料をこねる 

〇にバターを少しずつ加え、手にベ 
とつかなくなるまでよくこねる。 

包生地のたたきつけ 

薄く巧ち粉をした台に©を取り出 
し、たたさつける生地の面をそのつ 
ど変えなびら、平均して約]日日〜 
1日日回たたいてなめらかで弾力のあ 
る生地を作る。 



〇生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すようにし 
て丸くまとめ、薄く粉をふった耐熱 
性のボールに入れる。 

01次発酵 

〇にめれぶきん、またはラップをし 
て黒角皿にのせ、下段に入れる。【才 
—ブン】を1度押し(予熱なし) 40でで 
約40〜目〇分に合わせ、【スタート】を 
押して発酵させる。 

©フィンガーテスト 
生地び2〜2.己倍の大ささに発酵し 
たら指に粉をつけ中央を押してみ 
る。指穴びそのまま残っているよう 
なら十分発酵している。すぐに戻る 
ようなら発酵不足なので、時間を追 
加する。 

※穴の周囲にしわびでさて生地びへこむ 
のは発酵のしすざです。 



©ガス抜き 

発酵び十分であれば、生地を手で軽 
<おさえ、ガス抜さをする。 



©分割 

生地を包 T かスケッノく一で] 2等分 
にする。 



©ベンチタイム 

©の生地を丸くまとめ、表面び乾燥し 
ないようにめれぶさん、またはラップ 
をかぶせて約20分休ませる。 

⑩成お 

生地をにんじん形にし、めん棒で細 
長い兰角形にのばして幅の広いちか 
らくるくる巻く。 




※生地を傷めないように、やさしく扱つ 
て < ださい。 

の 成形発酵 (2 次発酵） 

黒角皿にサラダ油を薄<めり、成形 
した生地を巻さ終わりを下にして並 
ベ、表面に霧を吹いて下段に入れる。 
【才ーブン】を1度押し（予熱なし） 
40でで約20〜40分に合わせ、【ス 
タート】を押して、2〜2.己倍の大さ 
さになるまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見なびら時 
間を追加してください。 



©焼き上げ 

成形発酵び終われば、生地の表面に 
溶き卵を薄くめり、下段に入れる。 
【才ーブン】を1度押し（予熱なし） 

180でで約22〜2目分に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 


-作りち©で生地をたたいている間、手は生地からはなさないようにします。必ずたたきつけられた面で他の面を包み 
こむようにして、毎回違った面びたたけるようにします。 

• 生地のこね方び足りないとルさめのかたいパンになってしまいます。 

.季節や環境により、発酵時間び異なります。様子を見なびら調整してください。 
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か|に 


コーンマヨネーズパン （1 2個分） 



作り方 

ベンチタイムの終わった□ールパン生地を丸め 
直し、□ールパンと同様に成形発酵させ、上部 
に八ヴ S で十文字に切り込みを入れる。マヨネ 
ーズであえたコーンと玉ねざのみじん切りをの 
せ、□ールパンと同様に焼く。 


あんパン （5 個分） 



作り方 

] 次発酵の終わった□ールパン生地をガス抜さ 
し、己等分にしてベンチタイムをおく。生地を 
丸くのばして6日 g ずつ丸めたあんを包む。□一 
ルパンと同様に成形発酵させ、発酵び終われば 
表面に溶さ卵をめり、けしの実を店\って、□一 
ルパンと同様に焼く。 



ビッグピザ 


r 卜/メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈発酵〉 

スチーム発酵 

m 

下段 

焼さ上げ 
約23分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

易 

下段 


材料 (30 X 30 cm のピヴ]枚分） 

ピザ生地 

• 強力粉 .] 8日呂 

• ドライイースト . ルさじ1/2 

(予備発酵のいらないちの） 

-砂糖 . 大さじ] 

• ® ■短 . ルさじ1/2 

牛乳度温のもの） • • • • 12日 mL 
• バター .] 日呂 

巨 

玉ねぎ篤切り） . V 4 倾己〇呂） 

ベーコン(短冊切り） . 日日呂 

スイートコーン(粒状のもの） 

. 己〇呂 

きのこ(スライス） .] 日日呂 

ヴっミ ソーセージ (薄切り）…] 0枚 

ピーマン(輪切り） .] 個 

ピヴソース(市販品） . 適量 

ピヴ用チーズ .] 日日呂 

塩-こしょう . 各少々 


作り方 

〇 □-ルパン （6 1ぺージ参照）の作り方 
〇〜©と同じ要領で生地を作り、ガ 
ス抜さをして丸め、固く絞ったふさ 
んをかけて約20分休ませる。 

©台に薄く巧ち粉をし、〇をめん棒で 
約 30 X 3 日 cm にのばし、サラダ油 
を薄くめった黒角皿にのせてピッタ 
U と敷<。 

© ©の店\ちを少し残してピヴソースを 
めり、具をのせて軽く短-こしよう 
をし、全体にチーズをのせる。 

0 © を下段に入れ、【オーブン】を1度 
押し（予熱なし）230でで約23〜27 

分に合わせ、【スタート】を押して焼 
く。 


パ U 丄シヨ/ . 

-\ 

シーフードピザ 

玉ねぎ（薄切り）、ベーコン（細切り）、マッシュルー 
ム（吿詰•スライス)、むさえび、いか（皮をむいて輪 
切り）、貝柱、チーズの順にのせる。また、いかや 
貝柱は軽く酒蒸しをしてから使ってもよいでしよう。 

イタリアンピザ 

生地にトマトソースをめり、バジル、アンチョビ(吿 
詰)、チーズ、黒才 U —ブの順にのせる。 


V 


J 
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フランスパン 



材料に本分） 



’ フランスパン専用粉- •• 

30 Og 


または/強力粉…… 

•240 g 


1薄力粉…… 

..60呂 

• ( g ). 

ドライイースト . 

(予備発酵のいらないちの） 
粉末モルト 

•3.6 g 


. 小さじ1/3 ( 約日. 7 g ) 


.短 . 

...5 呂 

•⑥1 

f 水(約2ぴ C ). igOmL 

i レモン汁 . 

...1 滴 


r キー/メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈発酵〉 

オーブン 

m 

下段 

焼さ上げ 
約33分 

) 

〈焼き上げ〉 
オートメこユー 

L ⑩フランスパン 


た 4 r 庵わ t か! ■ 

• キャンバス地 

• クッキングシート(黒角皿の大ささに切っておく） 

• 力三ソ IJ 

• 生地を移動させる板 

★約3日 X 2日 cm の段ボールに紙を巻きつけてとめる。 
(も参照） 



作り方 

〇材料の混合 

ボールに®を入れ、手で軽く混ぜ 
合わせる。中央をくぼませて⑥を 
入れ、まわりの粉を少しずつ取りこ 
みなびら混ぜ合わせ、ひとまとめに 
する。 

©材料をこねる 

薄く巧ち粉をした台に〇を取り出し、 
手のひらに体重をかけてよくこねる。 

©生地のたたきつけ 

©をたたきつける面をそのつど変え 
なびら、平均して約]日日〜]己日回 
たたさつけて弾力のある生地を作る。 
生地をのばしてみて薄い膜びでさる 
ようならこね上がり。 

※こね上びりの温度は約24むび適温 
です。材料の温度で調節します。 

〇生地をまるめる 

生地のなめらかな面を出すようにし 
て丸くまとめ、薄く油をめった耐熱 
性のボールに入れてラップをする。 

01次発酵 （1 回目） 

〇を黒角皿にのせ、下段に入れる。 
【オーブン】を]度押し（予熱なし） 
30でで約120分に合わせて].己〜 
S 倍の大ささになるまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見なびら時 
間を追加してください。 


©ガス抜き 

生地を手で軽<おさえてガスを抜 
さ、丸めなおしてボールに入れる。 
このとさ、ガスを抜さすざないよう 
にする。 


〇1次発酵 (2 回目） 

©に再びラップをし、©と同じ要領 
で発酵させる。黒角皿にのせて下段 
に入れ、【オーブン】を1度押し（予 
熱なし）30でで約目0分に合わせて 
1.己〜2倍の大ささになるまで発酵 
させる。 

©分割•ベンチタイム 

生地をスケッパーで2等分にする。 
切り□を中に包み込むように丸くま 
とめ、表面び乾燥しないようにめれ 
ぶさん、またはラップをかぶせてあ 
たたかいところで約40分休ませる。 

〇成お 

薄く巧ち粉をした台に©の生地を 
移す。手の腹で押えて四角く、平ら 
にのばし、向こう側から V 4 を手前に 
折って閉じ目を親指の付け根で押え 


< 1 . 


手前からも同様に折り、閉じ目を押 
る。 



さらに向こう側から半分に折り、合 
わせ目をしっかり閉じる。 




閉じ目を上にして平らに押え、もう 
一度、向こう側から半分に折って、 
合わせ目をしっかりと閉じる。閉じ 
目を下にして台の上で転びすように 
し、約2己 cm の長さにのばす。 

※気泡び大さいちびおいしくでさるので、 
成形するとさは、巧えつけてガスを抜 
さすざないよラを意します。 

※フランスノ くンの生地はデ U ケートなので、 
生地に触わりすざたり、引っぱりすざ 
たりするとうまく焼けないことびあり 
ます。 
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⑩成形発酵 

黒角皿にキャンバス地を敷さ、キャ 
ンバス地をたるませて壁を作り、壁 
の間に生地を閉じ目を下にして並べ 
る。佈どり） 



生地に霧を吹いて下段に入れ、【才 
ーブン】を]度押し（予熱なし）30 
でで約40〜4己分に合わせて発 
酵させる。 

発酵終了後、板を使ってキャンバス 
地ごと黒角皿から取り出す。焼き上 
げに入るまで、生地び乾燥しないよ 
うに端のキャンバス地をかぶせてラ 
ップをし、あたたかいところに置い 
てお<。 

※表面び乾燥しているようなら、途中で 
一度、霧を吹く。 


® オーブンを予熱する。黒角皿を下 
段に入れ、操作ダイヤルを回して 

【31フランスパン】に合わせ、【ス 
タート】を押して予熱する。 

※予熱時間約]己分 

のクープ（切り込み）入れ 

クッキングシートの上に、生地を閉 
じ目び下にくるように板を使ってコ 
□ U と移しかえる。 


生地の表面に3本ずつ、力 S ソ U 
でクープを入れる。 

表面の皮をそぐように浅く入れる。 



〇 


※クープは浅くそぐように入れると焼 
さ上びりにされいな割れ目びでさます。 


©焼き上げ 

ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
庫内から黒角皿を出してすばやくド 
アを閉める。予熱した黒角皿に®を 
クッキングシートごと移し、生地に 
霧を吹き、下段に入れてすぐにドア 
を閉める。【スタート】を押して焼く。 

※焼きムラび気になるときは、途中でパ 
ンの前後を入替えてください。 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 
14ページ(延長機能の使いかた）を参 
照ください。 




>作りち 0 で生地をたたいている間、 
手は生地からはなさないようにしま 
す。必ずたたさつけられた面で他の 
面を包みこむようにして、毎回違っ 
た面びたたけるようにします。 

>生地のこねちび足りないとルさめの 
かたいパンになってしまいます。 

>季節や環境により、発酵時間び異な 
ります。様テを見なびら調整してく 
ださい。 


f/m- 


フランスパンと同じ生地を使い、し巧いろな種類のパンび楽しめます。 


プチフランス (6 個分）〇 〇 〜〇 まで同じ要領で生地を作り、©で6等分にして約3日分休ませる。 

©©成形で、やさしく丸めなおし、閉じ目をしっかり閉じる。閉じ目は下にして 
お<。 

© ⑩〜のをし、のクープは十文宇に入れ、同様に焼く。 



チーズフランス (4 個分) 



まめまめフランスに個分) 


一 占 

t 


-が 
劈' 


載:’ 




〇 〇〜〇まで同じ要領で生地を作り、©で4等分にして約30分休ませる。 

©0 成形で、縦長のだ円形にのばし、中央にプ□セスチーズ （1 cm 角切り）をそれ 
ぞれ 30 g ずつのせる。向こう側から％手前に折り、手前からも同様に折ってし 
っかり閉じる。閉じ目を下にして形をととのえる。 

® ⑩〜のをし、 © クープは平行に3本入れ、同様に焼く。 


Cm) 


〇好みの甘納豆]己 Og をさっと水洗いして表面の砂糖を洗い流し、ペーパータオ 
ルで水気をよくふいておく。 

© 〇〜〇まで同じ要領で生地を作り、〇の生地に甘納豆を2回に分けて加え、 
折りたたむようにしてまんべんなく混ぜ込む。 

©生地を丸くまとめて©〜©と同じ要領で発酵させ、休ませる。 

〇〇成形で、丸くのばし、手前から巻いて閉じ目をしっかり閉じる。 

閉じ目を下にしてフットボール形に形をととのえる。 

© ⑩〜のをし、のクープは横一文宇に入れ、同様に焼く。 
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シュークリーム 



( キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約32分 

J 

〈焼き上げ〉 
オートメこユー 
、@シユーク1|-ム 

尊 

下段 


材料 （12 個分） 

•バター(ルさくきざむ） .60 g 

•水 . 1 OOmL 

•薄力粉(ふるう） . 7日 g 

•卵(溶きほぐす） . 約4個 


• カスタードク U —ム…•下記参照 


作り方 

〇深めの耐熱性のボールにバターと 

水を入れ、【レンジ出力700 W 】 で 
約3分〜3分30秒に合わせ、【スタ 
ート】を押して、沸とうするまで加 
熱する。 

※十分に沸とうしないと生地びうまく 
ふくらみません。 

© 〇に薄力粉を]度に入れて手早く 
混ぜる。さらに【レンジ出力 700 W ] 

で約1分加熱する。 

© ©に卵を少しずつ加えなびらよく 
混ぜ合わせる。木ベらですくって 
ゆっくり落ちるくらいの固さにする。 

〇オーブンの予熱をする。操作ダイ 

ヤルを回して【33シュークリーム】 
に合わせ、【スタート】を押して予 
熱する。 

※予熱時間約] 2分 



0 黒角皿にアルミホイルを敷き、絞 
り出し袋に©を入れて直径約 
4 cm に絞り出す。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
たっぷりと霧吹きを吹きかけてか 
ら©を下段に入れ、【スタート】を 

押して焼<。加熱び終われば、そ 
のまま庫内に己分ほどおく。 

※生地を庫内に入れたら、焼さ上びる 
まで絶対にドアを開けないで<ださい。 

〇熱いうちにシューをアルミホイル 
からはずしてネットの上でよくさ 
まし、切り込みを入れてカスター 
ドク U —ムをつめる。 

※加熱後、もう少し焼さたいとさは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 



バターと水を加熱するとき、バタ 
一を大きなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることがあります。 
深めの耐熱容器を使い、バターは 
小さくさざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


カスタードクリーム 


( キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

V 

なし 

約7分 

J 


材料 (シューク U - ム約] 2個分） 

•牛乳 . 2カップ （4 日日 mL ) 

’薄力粉 . 大さじ11/2 

ぃコ _ンスターチ ••一 大さじ]1/2 

砂糖 . 60呂 

、 （合わせてふるう） 

•卵黄 . 3個分 

1 ) (夕一 . 大さじ1 

•@1バニラエッセンス . 少々 


作り方 

〇耐熱容器に牛乳を入れ、【レンジ出 
力700 W 】 で約2〜3分に合わせ、 
【スタート】を押して加熱する。 

© 別の耐熱容器に®を入れ、〇を少 
しずつ加えなびら泡立器でよ < 混 
ぜる。 

〇 ©に卵黄を少しずつ加えて混ぜ、 

【レンジ出力 700 W ] で約曰〜6 
分に合わせ、【スタート】を押して、 
途中2〜3回混ぜなびら加熱する。 



シュー生地を棒状に9本絞り出し、シューク U —ムと同じ 
要辑で'萌く 

焼き上がったらよくさまし、横から切り込みを入れてカス 
タードク U —ムをつめる。上に溶かしたチヨコレートをめる。 


シュー生地を U ング状に絞り出し、表面にスライスアーモ 
ンド(適量)をはりつけてシューク U - ムと同じ要領で焼く。 
焼き上がったらよくさまし、横半分に切って下の部分に力 
スタードク U —ムをつめ、さらに泡立てたホイップク U — 
ムや フルーツ などをつめる。 
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スフレ チーズケーキ 





作り方 

〇ケーキ型の内側にバター（分量外） 
をふちまでたっぷりとめり、底に 
硫酸紙を敷<。 

〇耐熱性の ボールに ク U —ム チーズ 
とノ（夕一を入れ、【レンジ出力 200 W ] 
で約1分3日秒〜2分加熱してやわ 
らか<する。なめらかになるまで 
泡立器でよ < 混ぜる。 

0 ©に砂糖の半量を加え、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えてなめらかにな 
るまで混ぜる。 

〇 ©に生ク U - ム、牛乳、レモン汁、 
ブランデー、薄力粉の順に加え、 
そのつど泡立器でしっかり混ぜる。 


f/v'jx- 


0 オーブンを予熱する。【スチームオ 

ーブン&グリル】を押し、操作ダイ 
ヤルを回して【19スフレチーズケ 
—キ】に合わせ、【スタート】を押し 

て予熱する。※予熱時間約8分 
〇別のボールで卵白をツノび立つま 
で泡立て、残りの砂糖を少しずつ 
加えてさらに泡立てる。 

〇 〇に©の Vs 量を加えて卵白のダ 
マびな < なるまで混ぜ合わせる。 
残りの©を2回に分けて加え、さ 
つくりと泡をこわさないように、 
生地となじむまで混ぜる。 

〇 〇に©を流し入れ、型を軽くたた 
いて空気抜さをする。 


スチームオーブン&グリル19 


材料 

植径1 8 cm の底の损ブなし僅属製ケーキ型1個分） 
• ク IJ - ムチーズ(ルさくきざむ）.. .1 日日呂 

•バター(ルさくきざむ） . 3日呂 

•砂糖 . 9日呂 

•卵黄 . 3個分 

•生ク U - ム . lOOmL 

•牛乳 . 己日 mL 

• レモン汁 . 大さじ] 

•ブランデー . 大さじ] 

•薄力粉(ふるう） . 4日 g 

•卵白 . 己個分 

• あんずジャム . 大さじ] 

(裏ごしして、ブランデー小さじ1で溶く） 
•硫酸紙(型に敷く） 


r キ ー/ メこュー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約己8分 

J 

〈焼き上げ〉 

スチ-ムォ-ブンがリル 
⑩スフレ チーズ 

1 ケ-年 

m 

下段 


〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
黒角皿の中央にめらしたペーパー 
タオル2枚を敷き、©をのせて熱 
湯 （ scrciu 上）4日日 mL ををぐ。 

下段に入れ、【スタート】を押して 

焼く。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意し 
て < ださい。 

※加熱途中に表面のこげび気になると 
さは、アルミホイルをかぶせてくだ 
さい。 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 
] 4ぺージ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

⑩加熱後、室温でさまし、ケーキび 
型の高さまで沈んだら、型から出 
してあんずジャムをめる。 


※材料-生地の作り方、焼き方はスフレチーズケーキと同じです。 

コーヒーマーブルチーズケーキ かぼちゃスフレケーキ 




インスタントコーヒー大さじ ] /2 
と砂糖ルさじ]を湯大さじ Vs で溶 
き、作りち〇の最後で加えて軽 
くひと混ぜする。 






ク u —ムチーズとバターの代わ 
りに裏ごししたかぼちゃ] 8日 g 
を使う。 

※レモン汁は加えません。 
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プレーンスコーン 


f 卜/む- 

付属品 

加熱時間1 

<焼さ上げ> 

2段メニュ ー 
®- l ス〕ーン1段 

中段 

約23分 

<焼さ上げ> 

2段メニュ ー 
®-2 スコーン2段 

V 

上段 

瑪^下段 

約24分 
i 入替え 
約10分 J 


f け I 王- 


材料(約8個分） 

薄力粉 .150 g 

，のべーキング パウダー 

. 大さじ1/2 

(合わせてふるう） 

• グラニユー糖 . ルさじ2 

• バター .30 g 

(冷やして 1 cm 角に切る） 


⑥‘ 

生ク U —ム… 

. 5日 mL 

レモン汁…… 

••- •ルさじ1/2 

©‘ 

:卵 . 

• •. . M 寸1/2個 

牛乳 . 

•••一大さじ] 

牛乳 . 

、ホ^ 

. 逼重 


《2段で焼くとさは材料を倍量にする。 


作り方 


〇ボールにバターを入れ、グラニュー 
糖と® を 加え、指先で押しつぶす よ 
うにして混ぜ込む。 


©別のボールに⑥を入れてよく混ぜ、 
ド □ U としたら©を加えて均一にな 
るまで混ぜる。 


©0 に©を加え、粉っぽさびなくなる 
まで混ぜる。 


〇巧ち粉をした台に©を取り出し、表 
面びなめらかになるまでこねる。 


©0 を厚さ約]〜1.己 cm の長方形に 
のばし、兰角形に8等分する。 


©黒角皿にサラダ油をめり、©を並べ 
て表面に牛乳をめる。 


O il 段で焼くとき 1 

©を中段に入れ、に段メニユー】を押 
し、操作ダイヤルを回して【14-1 
スコーン 1 段】に合わせ、【スタート】 
を押して焼く。 

12 段で焼くと哥 

©を上段と下段に入れ、に段メニユ ー 】 

を押し、操作ダイヤルを回して 
[ 14-2 スコーン 2 段】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

途中ブヴーび鳴れば、上段と下段を 
入れ替えて【スタート】を押して焼 
く。 

※必ず上段と下段を入れ替えてください。 

入れ替えないと上手く仕上りません。 

• 手動のとさ （1 段のみ） 

オーブン(予熱なし）]8日む約22〜2己分 
手動で2段を焼くことはでさません。 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、] 4 
ページを参照して1枚ずつ焼いて < ださ 
い。 





チヨコナッツ 


3 —乂じ—ス 


オレンジ 


材料 (約8個分) 


• (§) 


薄力粉 .] 3日呂 

ココア . SO 呂 

ベーキングパウダー 

. 大さじ1/2 

(合わせてふるう） 


• ソラニユー糖 .25 g 

• バター .30 g 


(冷やして 1 cm 角に切る) 


•⑥ 


• © 


生ク U - ム . 日日 mL 

レモン汁 . ルさじ1/2 

卵 . M 寸1/2個 

牛乳 . 大さじ] 


•⑩ 


くるみ . 20含 

チヨコチップ . 4 日呂 


• 牛乳 . 起重 


プレーンスコーンと同じ要領で生地 
を作り、©で⑩を加える。表面に牛 
乳をめり、同様に焼く。 


材料 (約8個分) 
薄力粉 


(§) 


.] 己 Og 

ベーキングパウダー 

. 大さじ1/2 

(合わせてふるう） 


•大さじ3 
•ルさじ2 


粉チーズ- 
グラニユー糖 • 

バター .30 g 

(冷やして 1 cm 角に切る） 

生ク U - ム . 己日 mL 

レモン汁 . ルさじ1/2 

■卵 . M 寸1/2個 

牛乳 . 大さじ] 

プ□セスチーズ . 7日 g 

(1 cm 角切り） 

牛乳 . 適量 


⑥ 


© 


プレーンスコーンと同じ要領で生地 
を作り、©でチーズを加える。表面 
に牛乳をめり、同様に焼く。 


材料(約8個分) 



f 薄力粉 . 

..•] 己 Og 

• (§)■ 

ベーキングパウダー 


大さじ1/2 


1 (合わせてふるう） 

•グ; 

ラニユー糖 . 

•ルさじ 2 

• バター . 

....30 g 

(冷やして 1cm 角に切る) 


•⑥. 

生ク IJ - ム . 

••己 0ml_ 

レモン汁 . 

ルさじ1/2 

•©‘ 

卵 . 

M 寸1/2個 

牛乳 . 

•大さじ] 

• オレンジピール(きざむ) 

..-eog 

•牛乳•グラニュー糖 •• 

. 適里 


プレーンスコーンと同じ要領で生地 
を作り、©でオレンジピールを加え 
る。表面に牛乳をめった後、グラニ 
ュー糖を而り、同様に焼く。 
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o 和風スイーツ 


1 度の操作で 黒 角皿 2 枚分の本格和風スイーツが作れまず〜 


加熱方法 


キ ー/ メニユ ー 


段メ—ユ ー 
@-1和風スイーツ 


段メ—ユ ー 
@-2 和風スイーツ 


付属品 加熱時間 


中段 


m 


幸 I 


約23分 


約22分 
i 入替え 
約9分 


手動のとさ （1 段のみ） 

才ーブン(予熱なし）18ぴ C 約2日〜24分 
手動で2段を焼くことはでさません。 


〇お好みの「和風スイーツ」を]段または2段えらび、 

作り方にしたびって準備をする。 

参2段の場合は異なる2品のメニューで、または]品のメニューを 
2倍の量にして作りましよう。 

©] 段の場合は中段に、2段の場合は上段と下段に、〇の黒角皿を入れる。 
品のメニューを作る場合、どちらを上段にしてもかまいません。 


© I 1段で焼くとき 1 

に段メニュー】を押し、 

を押して加熱する。 


[15-1 和風スイーツ】に合わせて【スタート】 


段で焼くときI 

に段メニユ ー 】を押し、【1日-2和風スイーツ】に合わせて【スタート】 
を押して加熱する。途中ブヴーび鳴れば上段と下段を入れ替え、再度 
【スタート】を押して加熱する。 



抹茶ケー丰 


材料(黒角皿1枚8個分） 

• バター唐温にもどしておく） • -eog 

•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . M 寸2個 

薄力粉 .90 g 

ベーキングノ くウダ——ルさじ1/2 

抹茶 . 大さじ1/2 

(合わせてふるう） 

牛乳 . 大さじ2 

甘納豆(ルさく刻む） . 3日 g 

アルミホイルに已 x 2 日 cm ) -’S 枚 




パ U エーシヨン：砂糖を黒糖に代えてちよいでしよう。 

その場合、抹茶は加えません。 


作り方 

〇ボールにバターを入れて白っぽくな 
るまで練り混ぜ、砂糖を加えてさら 
によく混ぜる。 

©0 に卵を加えて混ぜ、さらに®を加 
えてさっくりと混ぜる。 

〇©に牛乳と甘納豆を加えて混ぜ合わ 
す。 

〇アルミホイルに©を1/8量ずつのせ、 
約目 X ] 2 cm の大きさに包む。 

©黒角皿に〇を並べる。 



茶巾ポテト 


材料(黒角皿1枚]6個分） 

• さつまいち（ゆでて裏ごししたもの） 

. 30 Og 

•砂糖 . 3己呂 

• バター . S 己呂 

• 卵黄 . 1個分 

牛乳 . 大さじ S 

• (§) ラム酒 . 大さじ1/2 

、バニラエッセンス . 少々 

•卵黄 .] 個分 

• 黒ごま . 適重 


パ U ェーシヨン：さつまいもをかぼちゃに代えてもよいでしよう C 


作り方 

〇ボールにさつまいちと砂糖、バターを 

入れ、【レンジ出力700 W】 で約3〜5 
分に合わせて【スタート】を押し、途 
中1〜2回かさまだながら加熱する。 

©0 に卵黄を加えて混ぜ、さらに®を 
加えてよく混ぜ合わす。 

〇©を] 6等分にしてラップで茶巾に 
絞り、表面に卵黄をめり、黒ごまを 
散らす。 

〇黒角皿にクッキングシートを敷き、 
©を並べる。 


m 


材料(黒角皿1枚 ] 目枚分） 

• ホットケーキミックス • • • • 12日 g 
•バター(室温にちどしておく） --SOg 

•牛乳 . 大さじ11/2 

• 砂糖 . 大さじ] 

• お好みのナッツ類 . 4日 g 

( ピーナッツやカシューナツツなど） 


バリエーション：ナッツはかぼちゃの種やひまわりの種などにしてもよいでしよう。 


作り方 

〇ナッツは粗く刻む。ボールにやわら 
かくしたパター、ホットケーキミッ 
クス、牛乳、砂糖を入れ、指先で混 
ぜ合わせる。 

©0 にナッツ類を加えて混ぜ、ひとま 
とめにする。 

©©を] 6等分にして丸め、手のひら 
で押さえて丸くのばす。 

〇黒角皿にクッキングシートを敷き、 
©を並べる。 


お菓子•パン 
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o 肉料理と付け合せ 〜1度の加熱で肉料理と付け合せが同時にできまず〜 


加熱方法のポイン 


•上段と下段を最初に入れ間違えないようにしてください。 

上手に仕上びりません。 

•加熱途中にブヴーび鳴れば、必ず上段と下段を入れ替えてください。 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこユー 

® 桃酒と付け合せ 

V 

上段 

>下段 

約分 
i 入替え 
約 8 分 J 



ガ-リックチキン& 
もやしとまのこのソト 


材料 (4 人分） 

上段=> 下段：ガーリックチキン 

• 鶏もも肉•••一2枚 (1 枚約2日日呂) 


• にんにく（薄切り） . 2かけ 

•塩.こしよう . 少々 

• 才 U —ブミ田 . 適量 

下段与上段：もやしときのこのソテー 

• もやし .] 日日 g 

• きのこ（お好みのもの） . 8日呂 

(生しいたけやえのきなど） 

• パプ U 力（ホまたは黄） . 1/4個 

•塩.こしよう . 少々 

• 才 U — ブ油 . 適量 


• クッキングシート (約3 日 X 3 日 cm ) • •] 枚 

作り方 

■ガーリックチキン 

〇鶏肉は余分な皮や脂肪を取り除き、 
厚みのあるところ|し切り込みを入れ 
て平らにし、半分に切る。にんにく 
を皮と身の間にはさみ、塩-こしよ 
うをし、皮に薄く才 U —ブ油をめる。 


©黒角皿に薄くサラダ油をめり、〇の 
皮を上にしてのせる。 

■ちやしとさのこのソテー 

〇もやしは洗って根を取り除く。きの 
こは食べやすい大きさに切る。パプ 
U 力は細切りにする。 

〇別の黒角皿にクッキングシートを敷 
き、〇をのせて広げ、塩•こしよう、 
才 U —ブ油を店\りかける。 

■加熱方法 

〇上段にガー U ックチキンの黒角皿を、 
下段にもやしときのこのソテーの黒 
角皿をそれぞれ入れる。 

〇【セットメニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回してに肉料理と付け合 

せ】に合わせ、【スタート】を押して 
加熱する。 

0途中ブヴーび鳴れば、上段と下段の黒 
角皿を入れ替え、再度【スタート】を押 
して加熱する。 



K 鐵 I 


ネオ料 (4 人分） 


上段=> 下段：豚肉□ール巻さ 

• 豚薄切り肉 . 

. 30 Og 

• にんじん . 

. 己 Og 

• いんげん . 

約1己本 (6 日 S ) 


しょうゆ . 

……大さじ3 

• ( g ) ‘ 

みりん . 

……大さじ S 

砂糖 . 

……大さじ S 


'塩 . 

. 少々 

下段=> 上段：根菜のた5こ和え 

•大根（せん切り） 

. lOOg 

• にんじん(せん切り） 

……1〇日含 

• たらこ . 

.] 腹 

•酒. 


. ルさじ2 

• ごま油 . 

. 少々 

• クッキングシート(約3日 X 3 日 cm ) ••] 枚 


作り方 

■豚肉の□ール巻き 

〇豚薄切り肉を®のタレの中に]己分 
ほどつけてお<。 

©にんじんは細切りにし、いんげんは 
半分の長さに切り、容器に入れ【レ 

ンジ出力700 W】 で約1分30秒加 

熱する。 


©豚肉を広げ©を少しづつ置き、手前 
からさつちりと巻く。 

〇黒角皿に薄くサラダ油をめり、©を 
のせる。 

■根菜のた！5こ和え 

〇大根、にんじんはせん切りにする。 

© 別の黒角皿にクッキングシートを敷 
き、〇をのせて広げ、中央にたらこ 
を置さ、腹開きにして広げる。 

©©に上から酒を店\りかける。加熱後 
に、ごま油をふりかけて混ぜ合わせ 
る。 

■加熱方法 

〇上段に豚肉□ール巻きの黒角皿を、 
下段に根菜のたらこ和えの黒角皿を 
それぞれ入れる。 

〇【セットメニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回してに肉料理と付け合 

せ】に合わせ、【スタート】を押して 
加熱する。 

©途中ブヴーび鳴れば、上段と下段の 
黒角皿を入れ替え、再度【スタート】 
を押して加熱する。 
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O 魚のグリルとソース 

〜1度の加熱で魚料理とソースが同時にできます〜 

こんがりと焼き上がった魚に手作りソースをかけていただきましよう 



セ 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこ ユー 
④魚のグリルとソ-ス 

V 

>下段 

約28分 

J 



織严 


材料 (4 人分） 

上段：サーモンのグリル 

• ヴーモン.••4切れ （1 切れ約]日日旨) 

• 才 U - ブ油 . 小さじ2 

•塩•こしよう . 少々 

下段：トマトソース 

• トマト . 2個 （1 個約1己 Og ) 

玉ねぎ脉じん切り） -72 倾約10日呂) 

の)ケチャップ . 大さじ2 

U 白ワイン . 大さじ] 

、想.こしよう . 少々 


加熱方法のポイント 


•上段と下段を入れ間違えないようにしてください。 

また、上段と下段は入れ替えないでください。上手に仕上びりません, 


作り方 

■サーモンのグリル 

〇サーモンは塩•こしようをして、全 
体に才 U —ブ油をまぶす。 


©黒角皿に薄くサラダ油をめり、〇の 
皮を上にしてのせる。 


■トマトソース 

〇トマトは湯むきをして粗みじん切り 
にする。 

© ボールに〇と®を入れてよく混ぜ合 
わす。 

©別の黒角皿に薄くサラダ油をめり、 
中央に©をのせて広げる。 

■加熱方法 

〇上段にサーモンの黒角皿を、下段に 
ソースの黒角皿をそれぞれ入れる。 

〇【セットメニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【9魚のグリルと 
ソース】に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 

0焼さ上がれば、ソースをかける。 


a 



Sfl のグリル& 

カレー をのこ ソース 


材料 (4 人分） 

上段：綱のグリル 

•調 . 4切れ (1 切れ約10日呂) 


• 才 U - ブ油 . 小さじ2 

•塩.こしよう . 少々 


下段：カレーきのこソース 

• しめじ、しいたけ、えのさだけ 


. 合わせて2日日 g 

• 玉ねざ 篤切り）•… 1/4個 (約 己日呂) 
•生クリ_ム111/2カップ (1 日日 mL ) 

レモン汁 . ルさじ] 

• ® トマトケチャップ•••大さじ] 


カレー粉 . ルさじ] 

塩-こしよう . 少々 


加熱方法のポイント 


•上段と下段を入れ間違えないようにしてください。 

また、上段と下段は入れ替えないでください。上手に仕上びりません, 


作り方 

■綱のグリル 

〇網は短•こしようをして、全体に才 
U —ブ油をまぶす。 

©黒角皿にサラダ油を薄くめり、〇の 
表になる面を上にしてのせる。 

■カレーさのこソース 

〇きのこは食べやすい大きさに切る。 

©ボールに®を入れてよく混ぜ合わ 
せ、〇と玉ねざを入れてよく混ぜ合 
ねす。 


©別の黒角皿に薄くサラダ油をめり、中 
央に©をのせて広げる。 


■加熱方法 

〇上段に調の黒角皿を、下段にソース 
の黒角皿をそれぞれ入れる。 

© 【セットメニュー】を押し、操作ダ 
イヤルを回して【9魚のグリルとソ 
ース】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

e 焼さ上がれば、ソースをかける。 


70 

































o 包み焼まと野ち小鉢 


〜1度の加熱で包み焼きと付け合せの野菜料理が同時にできます〜 


r アルミホイルの包み方I 

アルミホイルの中央に材料をのせ、手前と向こラ側の端を上のほラで合わせて2〜3 
回がりたたみます。次に左ちの端をそれぞれ2〜3回巧って、ぴったりと閉じます。 
アルミホイルが薄い場合は2枚重ねてください。 


( キ ー/ メニユー 

付属品 

加熱時間 ] 

セツトメこ ユー 

⑩包み焼が聽小鉢 

V 

>下段 

約3日分 

J 


加熱方法 


メニューの組み合わせ 


〇「包み焼き」「野菜ル鉢」それぞれお好みのメニューを]品ずつ選び、作りちにした 
びって準備をする。 

© 庫内の上段に「包み焼さ」の黒角皿、下段に「野菜ル鉢」の黒角皿を入れる。 

©【セットメニュー】を押し、操作ダイヤルを回して【10包み焼きと野菜ル鉢】に合 

わせ、【スタート】を押して加熱する。 

〇終了音び鳴って加熱び終われば、庫内から取り出し、仕上げをする。（仕上げの 
あるメニューのみ） 


「包み焼き」2メニュー（上段で加熱)、 
「野菜小鉢」3メニュー（下段で加熱） 

どの組み合わせでち調理でさます。 

※上段と下段を入れ間違えないようにして 
<ださい。 

また、上段と下段は入れ替えないでく 
ださい。上手に仕上りません。 


包み焼き（上段) 



ネオ料 (4 人分） 

• 豚□-ス肉 . 3枚 （1 枚]日日 g ) 

(トンカツ用） 

• 塩-こしよう . 少々 

•玉ねざ(薄切り） .] 日日呂 

• キムチ(水分をよくきる） . 1日日旨 

• ピヴ用チーズ . 8日呂 

•アルミホイルに己 X 30 cm ) •…4 枚 


作り方 

〇豚肉は細切りにし、塩•こしょうをす 
る。 

©—人分ずつ包む。アルミホイルに玉ね 
ざの1/4量を置き、豚肉とキムチを1/4 
量ずつのせてチーズを分けてのせる。 
ぴっちりと包み、黒角皿にのせる。 



豚キムチ-ズ 


臟ときのこの包み脱 


材料 (4 人分） 

• 豚 □-ス 薄切り肉 . 2 日日呂 

• なす .] 本 

• しめじ（石づきをとりほぐす） 

生しし V ■こけ(薄切り）-•あわせて] 0 Og 

• にんじん（せん切り） . 3日呂 

[ レモン汁 . 大さじ] 

• ® しょうゆ . 大さじ2 

レ J < . ルさじ2 

• ごま . 過軍 

• かいわれ菓 . 適量 

•アルミホイルに已 X 3 日 cm ) •…4枚 


作り方 

〇豚肉はひと□大に切る。なすは皮を 
むいて縦半分に切り、厚さ已 mm の 
斜め薄切りにして水にさらす。 

© 〇ときのこ、にんじん、 ® を混ぜ合 
わせる。 

〇一人分ずつ包む。アルミホイルに 0 を 
1/4量ずつのせ、ごまを散らしてから、 
ぴっちりと包み、黒角皿にのせる。 


曲上げ I 加熱後、かいわれ菜を散らす。 


野菜小鉢（下段) 



ナムル 

ネオ料 (4 人分) 


• ちやし . 2日日 呂 

• にんじん . 1 日日 呂 


^ I ごま油•••大さじ 1 V 2 
塩 . 小さじ]么 


作り方 

〇もやしは洗って根を取り除 
く。にんじんは長さ目 cm の 
せん切りにする。 

〇黒角皿にクッキングシート 
を敷き、〇をのせて広げる。 


化上げ1 加熱後、熱いうちに® 
で調味する。 


れんこんのきんぴら 


材料 (4 人分) 


• れんこん . 3日日 g 


• ® 


はちみつ•••大さじ] 
しょうゆ•••大さじ] 
ごま油••.ールさじ1/2 
いりごま•一味唐辛子 
. 各適量 


臓サラダ 


材料 (4 人分） 

• れんこん…… 

-] 00呂 

• 大根 . 

曰 Og 

• にんじん••一 

. 已〇呂 

• しいたけ•一 • 

. 4枚 


酢 . 

大さじ11/2 


才 IJ ーブ油 

••••ルさじ1 

• ® ‘ 

薄□しょうゆ••ルさじ2 


砂糖 • • • • 

•••ルさじ2 


.塩 . 

. 少々 


作り方 

〇れんこんは薄い半月切りに 
し、酢水にさらす。 

©黒角皿にクッキングシート 
を敷さ、水気をよく切った 
〇をのせて広げる。 


化上げ 1 加熱後、熱いうちに®で 
調はする。 


作り方 

〇れんこんは薄い半月切りに 
し、酢水にさらす。 

大根は薄いいちょう切り、 
にんじんは薄い半月切り、 
しいたけは薄切りにする。 

©黒角皿にクッキングシート 
を敷き、〇をのせて広げる。 


世上げ 1 加熱後、熱いうちに®で 
調昧する。 
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o おつまみセット 


〜1度の加熱で2種類のおつまみが同時にできまず〜 


r キ ー/ メニユー 

付属品 

加熱時間1 

セツトメこユー 
⑩おつまみセット 

V 

上段 

>下段 

約 1 S 分 
i 入替え 
約7分 J 


• おつまみの組み合わせを変えてち加熱で 
さます。 

• 材料の分量を2倍にして、おつまみ]品 
を黒角皿2枚分作ることをでさます。 


加熱方法 


〇お好みの「おつまみ」を]品または2品選び、作りちにしたびって準備をする。 
•1 品の場合は材料の分量を2倍にします。 


© 庫内の上段と下段に、〇の黒角皿を入れる。 

•2 品のメニューを作る場合、どちらを上段にしてもかまいません。 

©【セットメニュー】を押し、操作ダイヤルを回して【11おつまみセット】に合 
わせ、【スタート】を押して加熱する。途中ブヴーび鳴れば上段と下段を入れ誓 
え、再度【スタート】を押して加熱する。 


セ 


ツ 



メ 


a 



縣チの離が 


しいたけの詰め焼き 

材料（黒角皿1枚に個分) 


• 生しいたけ . 12枚 

■八ム（みじん切り） . 4枚 

^玉ねざ(みじん切り） . 4日呂 

• W パン粉 . 大さじ3 

，塩•こしよう . 少々 

• 粉チーズ . 大さじ3 


作り方 

〇しいたけは石づきを取り、軸を外し、 
みじん切りにする。 

© 〇のしいたけの軸と®をボールに入れ 
よく混ぜ合わせる。 

〇しいたけのかさのくぼみに©をきっちりと詰 
め、粉チーズをふりかけ、黒角皿に並べる。 


ポテトのチーズ焼さ 

材料（黒角皿1枚8個分) 


• じやびいも（せん切り） . 2日日呂 

• 薄力粉 . 大さじ] 

•塩-こしよう . 少々 

• ピヴ用チーズ . 已日呂 


•クッキングシート(約 30 x 3 日 cm ) ’45 


作り方 

〇じやびいもは細いせん切りにし、薄力 
粉をまぶして塩-こしよラをする。 

0 黒角皿にクッキングシートを敷き、〇 
を8等分にして、平たく置さ、上にピ 
ヴ用チーズをのせる。 



まのこのべ■コンきま& 

mmm 


きのこのベーコン巻き ツナポテトのおやき 


材料（黒角皿1枚8個分） 
•ベーコン（半分に切る） . 

..4枚 

材料（黒角皿1枚8個分) 
• じゃびいち . 

2個に〇〇呂） 

• エ U ンギ . 

.. 1本 

•ツナ(ち詰） . 

. ル1吿 

• ふのさ . 

•8 日呂 


V コイ 乂 . 

大さじ2 

• つまよラじ . 

• -8 本 

• ® ■ 

ねざ(みじん切り） 

• • • .大さ し 

• クッキングシート(約 30 x 30 cm ) 

.. 1枚 

粉チーズ . 

大さじ] 

作り方 



.塩-こしよう••一 

. 少々 


〇エ IJ ン半、えのきは石づきを除き、8 作りパ 

等分にする。 〇じやびいもはよく洗って、【レンジ出 


©ベーコンで〇を巻き、つまようじで止 
める。 


力700 W 】 で約4〜己分加熱し、熱い 
ラちに皮をむさ、つぶす。 


©黒角皿にクッキングシートを敷き、 0 
をのせる。 


©0 にツナと®を入れてよく混ぜ、8等 
分にし、黒角皿にのせる。 



スティック春巻を 

明太チーズ&エビ7ヨ 


※春巻さの皮は縦、横半分の4等分に切 
り、使ラ直前まで袋に入れておく。 

※ルさめの器にル麦粉、水各大さじ]を 
混ぜ、卷さ終わり貼付用のりを作る。 


ステイツク春卷さ（明太チーズ) 

材料（黒角皿1枚]2本分） 

•明太テ(大きめ）••約2腹（正昧已日呂) 


• ク IJ - ムチーズ . 1日日呂 

• 青じその葉 . 12枚 

• 春巻さの皮 (4 等分に切る）……3枚 


• クッキングシート(約 30 x 30 cm ) • •] 枚 

作り方 

〇明太テは切れ目を入れて開き、スプー 
ン等で身をしごさ出す。 

e ルさめのボールにク IJ ーム チーズを入 
れて練り混ぜ、柔らかくし、〇を加え 
て混ぜ合わせる。 

〇春巻きの皮]枚に青じその葉をのせ、 
手前に©の Vi 2量分をのせて反対側の 
端に貼付用のりを少しめり、手前から 
くるくると巻く。クッキングシートを 
敷いた 黒 角皿にのせる。 


スティック春卷さ（エビマヨ） 

材料（黒角皿1枚]2本分） 


むさェビ 


]0〇呂 




刻みねざ . 大さじ]強 


粉チーズ • • 

y コイ —人 


•大さじ]強 
•••大さじ3 


.塩•こしよう . 少々 

春巻さの皮 (4 等分に切る）……3枚 

酒 . 少々 • 片栗粉•••一少々 

クッキングシート(約 30 x 3 日 cm ) • •] 枚 


作り方 

〇エビは酒-片栗粉をまぶして水分をふ 
さ取り、粗みじんにして包了でたたを、 
® を加えて混ぜ合わせる。 

©春巻きの皮]枚をひし形向きに置き、 
手前に〇の l / l 2 量分をのせ、手前、左 
ちと皮を折りたたみ、ひと卷さして端 
に貼付用のりをめって留める。クッキ 
ングシートを敷いた黒角皿にのせる。 
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( キ ー/ メニユー 

付属品 

加熱時間^ 

2 段メニユ ー 
返)-1ヘルシーフライ 1 段 

下段 

約23分 

2 段メニユ ー 
®-2 ヘルシーフライ 2 段 

上段 

•下段 

約26分 
古入替え 

約9分 J 


★黒角皿の上段と下段で 2 つの料理び同時にできます。 

•手動のとさ （1 段のみ） 

【才ーブン】 （予熱なし）2己び C 約2日〜2己分 
※加熱後、をラ少し加熱したいとさは、14ページ(延長 
機能の使いかた)を参照して1枚ずつ焼いてください。 


\、、/、、| • 上段.下段のメニューの組み合わせは自由です。 

^ / • 1種類のメニューを2段で焼くこともできます。そのときは、材料を倍量にしてください。 

• 2段で焼くとさは、必ず上段と下段を入れ替えてください。入れ替えないと上手く仕上りません。 

• 1段で焼くときは、下段で焼いてください。 

•素材によって仕上りが変わることがあります。 

•パン粉やコーンフレークの代わりに、お茶漬けあられ、くだいた天かすや細かく刻んだアーモンドなど 
を使ってちおいしくでさます。 

•黒角皿のこびりつきが気になるときは、アルミホイルやクッキングシートを敷くとよいでしよう。 


フライ用パン粉の作り方 



パン粉 . 日日 g 

サラダ油 . 大さじ] 


〇耐熱容器にノ 
ダ油をふりか 

©【レンジ出力 

勺〇み J } 〜勺 A 


耐熱容器にパン粉を広げ、サラ 
:ふりかけて混ぜる。 

:レンジ出力700 W ] で約2分 
30秒〜3分30秒、きつね色に 

なるまで加熱する。途中3〜4 
回かさ混ぜる。 


パ1/エーシヨン . 

粉チーズ、パセ IJ のみじん切りなど 
を入れると、一味変わったパン粉に 
なります。 


時間をかけすざると、焦げて煙が出たり、発义することがありますので、とさどさ 
ドアを開けてよく混ぜてください。 

また、色がつき始めると、急に焦げ出しますので、様テを見ながら仕上げてくださし、。 


J 豚肉のポテトフライ 


約 1 日 3 kcal 
(1 個分） 





• 豚 □—ス 薄切り肉 . 3 日日呂 

•塩.こしょう . 各少々 

• じゃがいち（拍子木切り） 

•••• 1個（約150含） 

•衣 

f 小麦粉 . 適量 

溶き卵 . 1個 

[フライ用パン粉 .] 回分 

V _ J 


パ ij エーシヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやいんげん、 
アスノ くラガスなどに代えてもよいでし 

よつ 0 



〇上記のフライ用パン粉の作り方を参 
照してパン粉を作る。 

© じやびいもは平皿にのせてラップをし、 

【レンジ出力700 W 】 で約1分〜1 
分30秒に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 


©豚肉を広げ、塩-こしようをし、 
©を2〜3本芯にして巻く。ル 
麦粉、溶き卵、〇のパン粉の順 
に衣をつける。 

〇黒角皿にアルミホイルを敷き、 
©を並べる。 

Q I 1 段で焼くと言 n 

〇を下段に入れ、【2段メニユ ー 】 
を押して【12-1ヘルシーフライ 
1段】に合わせ【スタート】を押して 

焼く。 

12段で焼くと司 

〇を上段と下段に入れ、に段メニ 

ユー】を押し、操作ダイヤルを回し 
て【1 2-2 ヘルシーフライ2段】に 
合わせ、【スタート】を押して焼く。 
途中ブヴーび鳴れば、上段と下段 
を入れ替えて【スタート】を押して 
焼く。 
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30 Og 
各適量 


.16 尾 
各少々 


• 豚ヒレ肉(かたまり) 
•塩-こしよう •••• 

•衣 

f 小麦粉 . 

• 溶き卵 . 

、フライ用パン粉 


•えび . 

•塩-こしよう ••• 

•巧 

f 小麦粉 . 

溶さ卵 . 

、フライ用パン粉 




©えびは尾を残して殻をむさ、背わた 
を取り、腹側に切れ目を入れて軽く塩 • 
こしよつをする。 


©豚肉は]2等分に切り、包 T でたたい 
て塩-こしようをする。 



〇73ぺージのフライ用パン粉の作り 
ちを参照してパン粉を作る。 



包ル麦粉、溶き卵、〇のパン粉の 
順に衣をつける。 

〇黒角皿に©を並べる。 

@ |1段で焼くと言1 

〇を下段に入れ、【2段メニユ ー 】 
を押して【12-1ヘルシーフライ1 
段】に合わせ【スタート】を押して 

焼く。 

L2 段で焼くとき」 

〇を上段と下段に入れ、 【2 段メニ 

ユー】を押し、操作ダイヤルを回 
して【1 2-2 ヘルシーフライ2段】 
に合わせ、【スタート】対甲して焼く。 
途中ブヴーび鳴れば、上段と下段を 
入れ替えて【スタート】を押して焼く。 


ヒレカツ 



〇73ページのフライ用パン粉の作り 
ちを参照してノてン粉を作る。 


えびのヘルシーフライ 


0© のえびの水気をふき取り、ル 
麦粉、溶き卵、〇のパン粉の順 
に衣をつける。 

〇黒角皿に©を並べる。 

@ |1段で焼くと哥 

〇を下段に入れ、【2段メニユ ー 】 
を押して【12-1ヘルシーフライ1 
段】に合わせ【スタート】を押して 

焼く。 

12段で焼くと言1 
〇を上段と下段に入れ、 【2 段メニ 

ユー】を押し、操作ダイヤルを回 
して【1 2-2 ヘルシーフライ2段】 
に合わせ、【スタート】を押して焼く。 
途中ブヴーび鳴れば、上段と下段を 
入れ替えて【スタート】を押して焼く。 


鶏ささみとえびのコーンフレーク揚げク巧敗 





鶏ささみ(すじを取る） . 6本 

さやいんげん(すじを取る）••に本 
えび(殻をむき、背わたを取る） • • • .6 尾 

八ム(半分に切る） . 6枚 

塩•こしよう . 各少々 

サラダ油 . 大さじ 1]/2 

衣 

'小麦粉 . 適量 

溶き卵 .] 個 

、コーンフレーク（くだく）••••6日 g 


〇ささみは縦半分に切って、ラップ 
にはさみ、めん棒で軽くたたいて 
薄くのばす。えびは腹開さにして 
半分に切る。 


© さやいんげんはラップに包んで平皿 

にのせ、【レンジ出力700 W 】 で約 

40秒加熱し、冷水にとってさまし 
て半分に切る。 


© ささみに塩-こしようをし、上 
に八ム、えび、さやいんげんを 
のせてしっかりと巻く。ル麦粉、 
溶さ卵、コーンフレークの順に 
あをつける。 

〇黒角皿に©を並べて上からサラ 
ダ油をかける。 


0 11段で焼くとき I 

〇を下段に人れ、に段メニユー】 
を押して【12-1ヘルシーフライ1 
段】に合わせ【スタート】を押して 

焼く。 

12段で焼くとき I 
〇を上段と下段に入れ、 【2 段メニ 

ユー】を押し、操作ダイヤルを回 
して【1 2-2 ヘルシーフライ2段】 
に合わせ、【スタート】を押して焼く。 
途中ブヴーび鳴れば、上段と下段を 
入れ替えて【スタート】を押して焼く。 


量個分 

適1回 


量個分 
適1回 


ヘルシ I フライ 
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ス争口^廟ロブ> をタツル 



奈わん蒸し 


r キ ー/ メこュー 

付属品 

加熱時間 ] 

スチ-ムオ-ブンが IJ ル 
® 茶わん蒸し 

V 

m 

中段 

約3日分 

J 



• 鶏ささみ . 4日呂 

•酒-しょうゆ•砂糖 . 各少々 

•卵 . M 寸2個 


. だし汁...ド/4カップ (3 日日 mL ) 
•® 塩-薄□しょうゆ-みりん 

. 各小さじ2/3弱 

• えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 


• 干ししいたけ . 

2枚 

(もどして半分に切る） 


• かまぼこ . 

……4枚 

• ざんなん . 

. 8粒 

• みつ葉 . 

. 少々 



ヒーターの熱で黒角皿と容器が熱 
くなりますので、取り出すときは 
気をつけてください。 


A3 ■—■ムオーブソ&クリル1目 


、作り方 


〇ささみはすじを取って、ひと□大 
に切り、酒-しょうゆ-砂糖で下 
はをつけてお<。 

© 卵と®を混ぜ合わせてこす。 

e 蒸し茶わんにみつ葉を除く他の材 
料と〇を分け入れ、©を8分目ほど 
注いで共ぶたをする。 

〇黒角皿の中央にめらしたペーパー 
タオル2枚を敷き、©を寄せて置き、 
熱湯 (scrcii (上) 3日日 mL ををぐ。 

中段に入れ、 【スチームオーブン& 
グリル】 を押して 【1目茶わん蒸し】 
に合わせ、 【スタート】 を押して加熱 
する。 

©できあびれば、みつ葉をのせて己 
分ほど蒸らす。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意し 
て < ださい。 


• 容器は、高さび約 7 cmiU 下のちのをお使いください。 

•茶わん蒸しは]〜4個までできます。] • 2個は 【仕上り 調節】を弱、3 . 4個は標準に合わせます。 

• 竹串を刺してみて、澄んだ汁び出ればでさあびりです。 

•卵液の温度は常温（約 S 日〜2己で）の状態から加熱します。 

• 器の大きさにより仕上りび多少変わります。 

•仕上りびゆるめのときは、庫内に入れてしばらく蒸らしてください。または延長機能で様子を見ながら追加加熱して 
ください。11^14ページ 



巧風奈わん蒸し 

口口 — , n*-hn-l-RR 、 


[ キ ー/ メこュー 

付属品 

加熱時間1 

〈蒸し上げ〉 

スチ-ムす-ブンが U ル 
® 茶わん蒸し 

尊 

中段 

蒸し上げ 
約3日分 

J 

〈仕上げ〉 

、レンジ出力 

なし 


cm 

鶏ささみ （1 cm 角切り） • • 

.-BOg 


焼き豚(みじん切り） . 

■■20 g 

•( g ). 

干ししいたけ . 

(みじん切り） 

..1枚 


干しえび(みじん切り） • 

.•]0 g 


、ゆでたけのこ(みじん切り）- 

• •20 g 


• 卵(溶きほぐす） . M 寸2個 

チキンスープ •• 11/2カップ (3 日日 mL ) 
•退^ I 塩.こしょう . 各少々 

あん 



スープ… .1/2 カップ （ 1 OOmL ) 

•©' 

薄□しょうゆ . 

••ルさじ] 

ごま油 . 

-ルさじ1/2 


‘塩 . 

. 少々 

• 片栗粉(同量の水で溶く） • 

• •ルさじ] 

• にら（みじん切り） . 

.] 本 


作り方 


0 ® をそれぞれ4等分して、耐熱容 
器に分け入れる。 

© 卵と⑥を混ぜ合わせてこす。 

©©を〇に分け入れ、アルミホイル 
でふたをする。 

〇黒角皿の中央にめらしたペーパー 
タオル2枚を敷き、©を寄せて置き、 
熱湯 ( scrcii ^ 上)3日日 mL ををぐ。 

中段に入れ、 【スチームオーブン& 
グリル】 を押して 【1目茶わん蒸し】 
に合わせ、 【スタート】 を押して加熱 
する。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意し 
て < ださい。 

※加熱後、ちう少し加熱したいとさは、 

] 4ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 

©耐熱容器に©を入れ、 【レンジ出力 
700 W 】 で 約！〜2 分に合わせ、 【ス 
タート】 を押して加熱し、片栗粉を 
加えてよく混ぜる。 【レンジ出力 
700 W ] で 約10〜20 秒に合わせ、 
【スタート】 を押して加熱し、混ぜる。 
©0 に、にらをのせ、©をかける。 


75 























































結とパプリカの 
マヨネーズ風味 


〇結と玉ねざを®に約]時間つけて 
お<。 

© パプ U 力とピーマンはひとくち大 
に切る。 

© —人分ずつ包む。アルミホイルに 
〇の結と玉ねぎを V 4 量ずつ置き、 
パプ U 力とピーマンの V 4 量ずつを 
のせてマヨネーズをかけ、ぴつち 
りと包む。 

〇黒角皿こ 0 をのせて熱湯 (80 むじ(上) 
]日日 mL を注ぐ。上段に入れ、 【ス 

チームオーブン & グリル】 を押し、 

操作ダイヤルを回して 【17ホイル 
蒸し】 に合わせ、 【スタート】 を押し 
て加熱する。 



• [> ルミホイルの包み方 1 

アルミホイルの中央に材料をのせ、手前と向こう側の端を上のほうで合わせて 
2〜3回折りたたみます。 

次に左ちの端をそれぞれ2〜3回折って、ぴったりと閉じます。 
アルミホイルび薄し、場合は2枚重ねてください。 

※熱湯を注ぐとさは、やけどに注意してください。 


魚のホイル蒸し 




• 白身魚•••一4切れ （1 切れ約 S 日旨） 

•のい急.こしょう . 各少々 

1酒 . 大さじ S 

• えび . 4尾 

(殻をつけたまま背わたを取る） 

• 生しいたけ(軸を取る） . 4枚 

• みつ葉(長さ 4 cm に切る） . 適量 

• ノの. . 少々 

• アルミホイルに已 X 3日 cm ) …4枚 
• レモン(輪切り） . 4枚 


作り方 


〇魚に®をふりかけてしばらくおく。 

© —人分ずつ包む。アルミホイルに 
〇を置さ、えび、しいたけ、みつ葉、 
ノ（ターの順にのせてぴっちりと包む。 

〇黒角皿に©をのせて熱湯 (80 °CiU 
上)]00 mL ををぐ。上段に入れ、 【ス 
チームオーブン&グリル】 を押し、 
操作ダイヤルを回して 【17ホイル 
蒸し】 に合わせ、 【スタート】 を押し 
て加熱する。 

〇蒸し上びった©にレモンを添える。 


ホイル蒸し 


f キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間1 

スチ-ムす-ブンが IJ ル 
⑩ホイル蒸し 

尊 

上段 

約2己分 

J 


お置けぶ !• 

•生結 . 4切れ （1 切れ約 80 g ) 

• 玉ねざ(薄切り） • • 

•1/2 個（約]日日呂） 


’ 白ワイン • 

. 大さじ3 


才 U —ブ油 •• 

. 大さじ] 


、塩-こしよう 

. 各少々 

• パプ U 力(ホ•勤 

. 各1/2個 

• ピー マン . 

.] 個 

• マヨネーズ . 

. 適里 

• アルミホイル (2 己 X 3日 cm ) • • -4 枚 



鷄巧の中ま風！し 


• 鶏ささみ(すじをとる） . 2日日呂 

• 白菜 （1 cm 幅に切る） . 2日日 g 

• しめじ(ほぐす）. .1 パック(約1日日旨） 

• にんじん(せん切り） . 3日浸 

•酒 . 大さじ2 

• ごま油 . 適重 

•塩 . 少々 

• アルミホイルに己 X 3日 cm ) … 4枚 
たれ(混ぜ合わせる） 

しょうゆ•酢 . 各大さじ2 

砂糖 . 小さじ2 

豆板誓 . 小さじ2 

ねざのル□切り . 大さじ3 


作り方 


〇ささみはひと□大のそぎ切りにする。 
© —人分ずつ包む。アルミホイルに 
白菜、ささみ、しめじ、にんじん 
の順にそれぞれ％量ずつをのせる。 
上から酒とごま油、塩を店\りかけ 
てぴっちりと包む。 

© 黒角皿に©をのせて熱湯 (80° CiU 上) 
]日日 mL を注ぐ。上段に入れ、 【ス 

チームオーブン&グリル】 を押し、 

操作ダイヤルを回して 【17ホイル 
蒸し】 に合わせ、 【スタート】 を押し 
て加熱する。 

〇蒸し上がった©にたれをかける。 



乍 D 方 





スチ I ムオ I ブン&グリル 




76 



















































ス# 口^满吗>矣タツル 


八ンバーク 


玉ねぎ(みじん切り）•••ル1個(約]已日旨） 

ノ く夕. . 大さし1/2 

合びき肉 . 3日日 g 

パン粉…•％カップ(約3日 g ) 
件乳大さじ3で湿らせる） 

® j 卵 .] 個 

トマトケチャップ••大さじ] 

塩-こしょう . 各少々 

ナツメグ . 少々 

•サラダ油 . 適量 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約 S 5 分 

J 

〈焼き上げ〉 

スチ-ムす-方&クリル 
、⑩八ンバ-グ 

上段 

3►下段 


• 手動のとさ（スチームなし上段） 

【才ーブン】（予熱なし）2己日む 
約22〜2己分屢返しなし） 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、] 4 
ページ（延長機能の使いかた）を参照くだ 
さい。 


スチームオーブン&グリル 1 


作り方 


〇耐熱容器に玉ねぎとバターを入れ、 

【レンジ700 W 】 で約3分に合わせ、 
【スタート】を押して加熱し、さます。 

© 〇と®をボールに入れ、粘りび出 
るまでよく混ぜて4等分にする。 
手に油をめり、生地をたたいて空 
気を抜さ、ル判型にする。 

© 黒角皿を下段に入れ、熱湯 （80° Cli ( 
上）]日日 mL ををぐ。サラダ油を薄 
くめったもう]枚の黒角皿に©を 
のせて上段に入れる。【スチームオ 
ーブン&グリル】を押し、操作ダイ 
ヤルを回して【18ハンバーグ】に 
合わせ、【スタート】を押して焼く。 

〇途中ブヴーび鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 



豆腐八ンバーグ 


( キ ー/ メニュー 

付属品 

加熱時間^ 

巧-ムす-ブンがリル 

® 八ン パー グ 

V 

上段 

3►下段 

約 S 5 分 

J 



• 木綿豆腐 .1 T (約3日日呂) 

(水切りをしておく） 

' 鶏ひき肉 . 2日日呂 

青じそ(みじん切り） . 己枚 

生しいたけ(みじん切り） --3 枚 

のしょうび汁 . ルさじ] 

U しょうゆ . ルさじ 2 

酒 . ルさじ] 

パン粉 . 大さじ3 

、卵 . 1/2個 

• サラダ油 . 適量 

たれ 

しょうゆ . 大さじ] 

みりん . 大さじ] 

酒 . 大さじ] 

だし汁……1/2カップ (1 日日 mL ) 

しょうび汁 . ルさじ] 

. 片栗粉洞量の水で溶く） • • •ルさじ2 


作り方 


〇豆腐と®をボールに入れ、よく混ぜ 
n わろ。 

©0 を4等分にする。手に油をめり、 
生地をたたいて空気を抜さ、ル判型 
にする。 

© 黒角皿を下段に入れ、熱湯 （80 °CiU 
上）]日日 mL ををぐ。サラダ油を薄 
くめったもう]枚の黒角皿に©を 
のせて上段に入れる。【スチームオ 
ーブン&グリル】を押し、操作ダイ 
ヤルを回して【18ハンバーグ】に 
合わせ、【スタート】を押して焼く。 

〇途中ブヴーび鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 

0 なべに片栗粉外のたれの材料を入 
れて煮立たせ、片栗粉でとろみをつ 
ける。焼き上びった〇にかける。 

※加熱後、もう少し焼きたいときは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 



軸風ひと口八ン巧■グ 


r 卜/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

巧-ムす-ブンがリル 

⑩八ン パー グ 

V 

上段 

巧下段 

約21分 

J 



• 牛ひき肉 . 3日日呂 

•パン粉 . 2/3カップ(約3日 g ) 

件乳大さじ3で湿らせる） 

• にら(ル□切り） . 3日 g 

•卵 .] 個 

•酒 . 大さじ] 

• コチュジャン . 大さじ] 

• いり白ごま . 大さじ] 

• ごま油 . 大さじ] 

•塩.こしょう . 各少々 

•サラダ油 . 適量 


• にらを万能ねざに変えてもよい 
でしよつ。 
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、作り方 


〇すべての材料をボールに入れ、よく 
混ぜ合わす。 

©0 を8等分にする。手に油をめり、 
生地をたたいて空気を抜さ、ル判型 
にする。 


©黒角皿を下段に入れ、熱湯 （8 crcii ( 
上）] 00 mL ををぐ。サラダ油を薄く 
めったもう]枚の黒角皿に©をのせ 
て上段に入れる。【スチームオーブ 
ン&グリル】を押し、操作ダイヤル 
を回して【18ハンノ(ーグ】に合わせ、 
【仕上り調節】弱に合わせて【スター 
卜】を押して焼く。 

〇途中ブヴーび鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 









































































スチームオーブン & グリル20 



鶏の照か規を 


キ ー/ メニュ ー 


巧-ムオ-ブン&グリル 
领)鶏の照り焼き 


付属品 




上段 

下段 


加熱時間 


約25分 


•2 枚 (1 枚約2日〇呂） 


•大さじ4 
•大さじ] 
•大さじ] 
•大さじ] 


• 鶏ちち肉 • • 

たれ 

しょうゆ- 
みりん • • 

砂糖 •••• 

サラダ油 


I 手動のとさ（スチームなし上段） 
【グリル】約14〜17分 
裏返して【グリル】約6〜8分 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 


〇鶏肉は余分な皮や脂肪をとり除き、 
フオークなどで皮に穴をあけて、 
たれに3日分ほどつけておく。途中 
ときどき上下を返す。 

© 黒角皿を下段に入れ、熱湯 （80 °CIU 
上）] 00 mL を注ぐ。もう1枚の黒角 
皿にサラダ油を薄くめり、〇の皮 
を下にして並べ、上段に入れる。 

【スチームオーブン&グリ J レ】を押し、 

操作ダイヤルを回して [20 鶏の照 
り焼き】に合わせ、【スタート】を押 
して焼く。 

© 途中ブヴーび鳴れば、裏返し、再度 
【スタート】を押して焼く。 



• 鶏もち肉•••一2枚 (1 枚約2日日 S ) 

たれ 

プレーンヨーグルト • • • • 1日日 g 


タンド u — チキン 


r 卜/ メニュ- 

付属品 

加熱時間1 

巧-ムす-プン&グリル 
翅)鶏の照り焼き 

V 


約 S 己分 

J 


トマトケチャップ'' 

カレー粉 . 

しよ5が^(すりおろす） 
にんに <(すりおろす） 
塩 . 


大さじ2 
大さじ2 
••1かけ 
••1かけ 
ルさじ] 


I 手動のとさ（スチームなし上段） 
【グリル】約14〜17分 
裏返して【グリル】約6〜8分 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 


〇鶏肉は余分な皮や脂肪をとり除き、 
皮にフオークなどで数力所穴をあ 
ける。たれをビニール袋に入れて 
よ<混ぜ合わせ、鶏肉を入れる。 
もみ込むようにして昧をなじませ、 
4〜己時間ほどつけておく。 

© 黒角皿を下段に入れ、熱湯 （80 °CiU 
上）]日日 mL ををぐ。もう]枚の黒角 
皿にサラダ油を薄くめり、〇のた 
れをふさとり、皮を下にして並べ、 
上段に入れる。【スチームオーブ 
ン&グリル】を押し、操作ダイヤル 
を回して【20鶏の照り焼き】に合わ 
せ、【スタート】対甲して焼く。 

© 途中ブヴーび鳴れば、裏返し、再度 
【スタート】を押して焼く。 



フライドチキン 


r 卜/ メニュ- 

付属品 

加熱時間 ] 

巧-ムオ-ブン&グリル 
领)鶏の照り焼き 

V 

上段 

巧下段 

約 2 己分 

J 


•匿■睡ぉ》 

•鶏手羽元•••-8本 （1 本約 60 g ) 

•酒 . 大さじ] 

•市販のから揚げ粉 . 適量 

• 手動のとさ（スチームなし上段） 
【グリル】約13〜16分 
裏返して【グリル】約己〜7分 

※加熱後、をう少し焼さたいとさは、 

14ページ（延長機能の使いかた）を 
参照ください。 


作り方 


〇手羽元は酒に]日分ほどつけてか 
ら、から揚げ粉をまぶす。 

〇黒角皿を下段に入れ、熱湯 （80 でじ ( 
上）]日日 mL ををぐ。ちう]枚の黒 
角皿にサラダ油を薄くめり、〇を 
並べ、上段に入れる。【スチームオ 
ーブン&グリル】を押し、操作ダイ 
ヤルを回してに0鶏の照り焼き】に 
合わせ、【仕上り調飾弱に合わせて 
【スタート】を押して焼く。 

© 途中ブヴーび鳴れば、裏返し、再 
度【スタート】を押して焼く。 
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ス争口^满—ブ减タツル 




• 塩さば•一 ‘4切れ (1 切れ約]日日 g ) 


•手動のとさ（スチームなし上段） 

【グリル】約9〜12分彼を下にして焼く) 
裏返して【グリル】約6〜8分 


をばのお焼を 

約29曰 kcal (1 切れ分） 


スチームオーブン&グリル21、22 J 


、作り方 


〇さばは表面に切れ目を入れる。 


〇黒角皿にサラダ油をめり、〇の皮 
を上にして並べる。 

©もう]枚の黒角皿を下段に入れ、熱 
湯 （ scrciu 上）1日日 mL を注ぐ。© 
を上段に入れ、【スチームオーブン 
&グリル】を押し、操作ダイヤルを 
回してに1さばの塩焼き】に合わせ、 
【スタート】を押して焼く。 

※熱湯ををぐときは、やけどにを意して 
<ださい。 


^キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

ス チ- ム す- プン&グリル 
留)さばの塩焼さ 

V 

夕駕 

約18分 

J 


繼ミ (下表は焼き加減の目安です。焼け具合は魚の大きさ、季節、鮮度などによって変わります。） 



仕上り 

調節 

ポイント 

さわらのみそづけ4切れ （1 切れ約8日 g ) 

弱 

•一尾魚は、焼く2日〜3日分前に両面に塩を而る。 

•つけ焼さは、たれを切ってから焼く。 

•皮のついた切り身は、皮のついている面に切れ目を入れ、皮を上にして焼く。 

-加熱前には黒角皿にサラダ油をめっておく。 

-仕上り調節び異なる魚はいっしょに焼かないでください。 

•加熱後、もう少し焼きたいときは、 ] 4ページ(延長機能の使いかた)を 
参照ください。 

塩結 4切れ （1 切れ約8日呂） 

あじの開さ 2枚 （1 枚約1日日呂） 

ぶりの照り焼き 4切れ （ 1切れ約8日呂） 

標準 

生さば 4切れ （ 1切れ約1日日呂） 

塩さんま(半分に切る）2尾 （1 尾約1日日呂） 
ほっけの開さ ]枚（1枚約2日日呂） 

強 



いかの姿焼を 


約 148 kcal (1 ぱい分) 


キー/メニュー 

付属品 

加熱時間1 

ス チ- ム す- ブン&グリル 
獲)海鮮焼さ 

夕駕 

約17分 

J 



•いか.... 2はい (1 ぱい約3日日 g ) 

• たれ 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 

• 手動のとさ（スチームなし上段） 

【グリル】 約9〜12分（えんぺらを下にして焼く) 
裏返して 【グリル】 約6〜8分 


作り方 


〇いかは内臓を取りのぞき、洞の両面 
に切れ目を入れる。 

〇洞と足をたれに3日分〜]時間つけ 
ておく。途中ときどき上下を返す。 

© 黒角皿に©のえんぺらを上にして 
並べる。 

〇もう]枚の黒角皿を下段に入れ、熱 
湯 （ SCrCii (上）1日日 mL ををぐ。© 

を上段に入れ、【スチームオーブン 
&グリル】を押し、操作ダイヤルを 
回して【22海鮮焼き】に合わせ、【ス 
夕ート】を押して焼く。 

※熱湯をまぐときは、やけどに注意して 
<ださい。 


(下表は焼き加減の目安です。焼け具合は欄の大きさ、季節、鮮度などによって変わります。） 



仕上り 

調節 

ポィント 

えび 8尾 （1 尾約 30 g ) 

弱 

-少量のときは【仕上り調節】弱で加熱してください。 

•あさりやはまぐり、かさ等の貝類は、酒を店\りかけたりバターをのせ 
たりしてから加熱するとよいでしよう。 

-仕上り調節び異なる食材は焼かないでください。 

•加熱後、もう少し焼きたいときは、 ] 4ページ(延長機能の使いかた)を 
参照ください。 

态さ〇 
は丰 /、、〇 

1 またて 約已 日日〜 6 日日呂 

貝せ 

かき願のついてしぶいもの） 

標準 

かホ 

'為こ 約 己 00〜600 呂 

強 
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7 力□ニグラタン 


r 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約27分 

J 

〈焼さ上げ〉 
才ートメニュー 
^® グラタン 

尊 

中段 

作り方 


〇マカ□二はゆでてヴルにあげ、水気 
を切り、サラダ油をまぶしておく。 

© 耐熱容器に®を入れてラップをし、 

【レンジ出力700 W 】 で 約3分30秒、 

途中混ぜなびら加熱する。 

0ち記を参照してホワイトソースを作 
り、©から出るスープを大さじ2加 
えて混ぜる。 

〇〇のマカ□二と©を、©のホワイト 
ソースの半量であえる。 

©薄く バター （分量外）をめったグラ 
タン皿に〇を分け入れ、残りのソー 
スをかけてチーズをのせる。 


©黒角皿に©をのせて中段に入れ、 
操作ダイヤルを回して 【30グラタ 
ン】 に合わせ、 【スタート】 を押して 
焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし) 2己び C 約2日〜3日分 

※加熱後、ちラ少し焼さたいとさは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を参 
照ください。 




•具の熱いうちに焼きます。さ 
めてしまったとさは、 【レンジ 
出力700 W 】 であたためてか 

ら夫克さます。 


く市販の冷凍グラタン> 

冷凍グラタン （2 皿）を焼くときは、 
中段に入れ、 【オーブン】 （予熱なし） 
2已〇で で 約2己〜30分 焼<。 

@プラスチック容器のものは焼くことび 
でさません。 


材料 (4 人分） 

• マカ□二 . 8日 g 

•サラダ油 . 少々 

鶏わも肉 (1 cm の角切り）…1日日 g 

えび . 6尾（約]日日 g ) 

展背わた、殻を取り除き半分に切る） 
玉ねざ燒切り) • • ‘1/2個(約1日日宫） 
(§)] マッシュルーム(吿詰•スライス 

. 約己 Og 

白ワイン . 大さじ S 

ノ く夕. . 大さじ] 

塩-こしょう . 各少々 

ホワイトソース . 3カップ分 

ナチュラルチーズ(短冊切り）……8日 g 


ホワイトソース 


r キ ー /メニュー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ出力 

なし 

約8分 


材料 (3 カップ分） 

• 薄力粉 . 日日呂 

• バター . 日日 呂 

• 牛乳 . 3カップ (6 日日 mL ) 

•塩.こしょう . 各少々 

作り方 

〇耐熱容器にバターと薄力粉を入 

れ、 【レンジ出力700 W 】 で 約1分 

30秒、〜2分、 バターび溶けるまで 
加熱し、泡立器で混ぜる。 

0 〇に牛乳をかしずつ加えなびら、 
よく混ぜ合わせ、 【レンジ出力 
700 W 】 で 約7〜8分、 途中で2〜 

3回かさ混ぜなびら加熱し、塩- 
こしようで味をととのえる。 


顯唯:’击い‘*いい."^ 

'み古 



苗がた 


なずと巧 H 0 グラタン 


r 卜/ メニト 

付属品 

加熱時間 ] 

才ートメこユー 
® グラタン 

V 

m 

中段 

約27分 

J 


材料 (4 人分） 

• なす(厚さ己 mm に切る） . 4個 

•サラダ油 . 大さじ1/2 

•塩.こしよう . をか々 

• トマト . S 個（約300 g ) 

(厚さ己 mm の輪切り） 

• ミー ト ソース (吿詰） . 1日日 g 

•ナチュラルチーズ . lOOg 

婚冊切り） 

•粉チーズ . 大さじ2 

•溶かしバター . 大さじ] 

作り方 

〇なすは短水につけてアク抜さをする。 
フライパンにサラダ油を熱し、なすに 
焼さ色をつけて短-こしようをする。 


©大きめのグラタン皿にサラダ油(分量 
外)を薄くめり、ミートソースを広げて 
チーズの半量をのせる。その上になす 
とトマトを交互に重ねなびら並べる。 
最後に残りのチーズをのせ、粉チーズ 
を店\りかけて溶かしノ くターをかける。 

©黒角皿の中央に©をのせて中段に入 
れ、操作ダイヤルを回して 【30 グラ 
タン】 に合わせ、 【スタート】 を押して 
焼く。 

• 手動のとさ 

【才ーブン】（予熱なし）2己日む約20〜2巳分 

※加熱後、ちう少し焼さたいとさは、 
14ページ（延長機能の使いかた）を参照 
<ださい。 


スチ I ムオ I ブン&グリル/グラタン 
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材料 (4 人分） 

• 若鶏 .] 羽（約 1.2 kg ) 

•塩.こしょう . 各適量 

• 玉ねぎ .] 個（約2日日呂） 

(ぶつ切り） 

• にんじん . 1/2本（約 lOOg ) 

(ぶつ切り） 

• セ au .] 本（約]日日 g ) 

(ぶつ切り） 

• サラダ油 . 大さじ3 


r メニュー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

尊 

下段 

約6日分 

J 


□ーストチキン 


作り方 


〇鶏はよく洗って水気を切り、フォー 
クなどで皮に穴を開け、短•こしよ 
うをすり込む。 

首と腹は穴を店\さぐために、皮をた 
こ糸で縫い込む。手羽は背中で組ま 
せ、両足はたこ糸でしばって、形を 
ととのえる。 



© オーブン皿にサラダ油(分量外)をめ 
り、〇を胸を上にして中央にのせ、 
まわりに野菜を置く。 



〇鶏の表面全体にサラダ油をふりか 
け、下段に入れる。【オーブン】1度 
押し（予熱なし）2己〇でで約目日〜 
70分に合わせ、【スタート】を押し 
て焼く。 


脂び飛び散りやすいので、鶏の 
まわりに香りづけとして玉ねぎ、 
にんじん、セ au などを置いて 
加熱します。玉ねざ、にんじん 
の皮やへた、セ au の葉などの 
くず野菜でもよいでしよう。 



スパニッシュオムレツ 


f キ ー/ メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

〈下ごしらえ〉 
レンジ出力 

なし 

焼さ上げ 
約 S 6 分 

) 

オーブン 

V 

尊 

中段 


ネオ料 （直径約2日 cm の耐熱容器]個分） 

• じゃびいも .] 個（約]日日呂) 

玉ねぎ . 1/2個（約]日日呂) 

(みじん切り） 

• ® ベーコン . 己日 g 


(1 cm 幅に切る） 

ノ く夕. . 大さじ2 

• トマト（粗くきざむ） 

. 1/2個（約7己呂) 

•ピーマン（みじん切り） .] 個 

[ 卵(溶きほぐす）…… M 寸3個 

•⑥牛乳 . 大さじ2 

U 急-こしょう . 各少々 


作り方 

〇じやびいもは皮をむいて4つ切りに 
し、己 mm 厚さのいちよう切りにし 
て水にさらす。 

〇耐熱容器に〇と®を入れてラップを 

し、【レンジ出力7日日 W 】 で約4〜目 
分に合わせて【スタート】を押し、途 
中]〜2回混ぜなびら加熱する。 
加熱び終わったら、トマトとピーマ 
ンを加え、粗熱をとる。 

© 容器にバター份量外）を薄くめり、 
©とよく混ぜ合わせた⑥を入れる。 

〇黒角皿の中央に©をのせて中段に 
入れ、【オーブン】]度（予熱なし） 
21〇でで約2目〜30分に合わせて 
【スタート】を押して焼く 
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ummm 


耐熱容器にパスタと水、塩を入れて加熱。 

赤夕+線センサーで温度を見なが!5加熱するので、 


•ゆで時間び3〜] 2分のノ くスタ類 
参太さび約].4〜 ].8 mm のスパゲッティ 
参早ゆでタイプのパスタ 
( サラダ用極細タイプ A 

V 食品メーカーによる特別製法の早ゆでタイプノ 

《 ].6 mml ； (上のスパゲッテイは少しおびあり、 
歯ごたえのある固さ(アルデンテ)に仕上げて 
います。 


スパゲッティ 


マカ□二-ペンネなど 



7乃□二 

\ (Quic ジ 


•パスタを主食とずる場台 
分量 （1 〜2人分） 

己日〜2日日 g まで加熱でさます。 


ノ くスタ 已〇〜 130 宮 ] 3 〇〜 200 宫 


水 

塩 


已〇 Om し 
ルさじ V2 


800 mL 

ルさが /3 


•サラダやスープなどに使う場合 
マカ□二など 
分量 （1 〜2人分） 

己日〜]日日含まで加熱でさます。 


パスタ 

已〇 00 宮 

水 

已〇 Om し 

塩 

ルさじ 1 た 


加熱のしかた 


( 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 1 

才ートメニユー 
® パスタ 

V 

なし 

約 12 分 

J 


使用する容器 

耐熱性ガラス容器や耐熱性プラスチック容器 
(耐熱温度120で上）を使いまず。 

•約]] X 27 X 深さ 6 cm 位の大きさび 
適当です。 

この位の容器びないとさは、水量び 
容器に対して 1/2 じ(下になるちのを 
使用してください。 

《底び平らでないちの（ボールなど）は 
使用しないでください。 

仕上りび悪くなります。 



〇深めの耐熱容器にパスタと水、短を入 

れてふたやラップをせずに、庫内の中 

央に置く。 

《水面からパスタび出ないように完全に浸 
しよ9 〇 


© 操作ダイヤルを回して【28パスタ】に 
合わせ、【スタート】を押して加熱する。 

※パッケージのゆで時間を見て仕上り調節 
を合わせます。 


Ci&Q^ 


固さはお好みにより【仕上り調節】で加減できます。調理ち法に合わせて、ゆ 
で方は使い分けてください。 

スパゲッティび容器に入らないときは、折って入れてください。 

加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまましばらくゆで汁に 
つけておいて < ださい。 

めん同±びくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 
とくに、マカ□二やペンネはくっつさやすいので加熱前にも軽く混ぜておくと 
よいでしよう。 

平たいパスタ（ヌードルタイプやラヴーニア)の加熱はさけてください。 

食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さび異なることび 
あります。 


ハ。ツケージ 
ゆで時間 

仕上り罪 

節 

弱 

やや弱 

標準 

やや強 

強 

10〜12分 





• 

8〜9分 




• 


目〜7分 



• 



日〜目分 


• 




3〜4分 

• 






※上表は目安です。 

© 加熱び終われば、手早くヴルに上げ 
て水気を切る。 

※少量のサラダ油（才 U —ブ油）を混ぜ 
ると、めんびからまりにくくなります。 



才—ブン(手動)/パスタ 
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店:^^^夕旦 巧 c zi 鳴儀 I WV ら感夕聲娜 

野熟ま1日あたり3日日 giU 上摂取することび目標とされています。野菜にはビタミンやミネラル、食物繊維など 
健康維持に大事な栄養成分び含まれています。その中でを目されているのび、抗酸化作用のあるファイトケミカ 
ル。ファイトケミカルは植物の色素や香り、苦味などに含まれている成分で、生活習慣病の予防に役立ちます。 

赤、緑、オレンジ、白、褐色、黄、紫と彩りよく野菜をとることにより、いろいろなファイトケミカルを摂取できます。 


目に良いビタミン類がいっぱい！ 

力巧ナータ （イタリアの夏野菜料理) 




•加熱後、お好みでバルヴ S コ酢 
を少々加えてをよいでしよう。 


心由脚けぶ M -« 

•なす . 1本(約7日 g ) 

• アスパラガス . 2本 

•セ au . 1本(約]日日 g ) 

• 玉ねぎ . 1/4個(約己日 g ) 

•パプ IJ 力（ホ•蔚 . 各1/2個 

• ピーマン . 1個 

• トマトの水煮饱說•一 • 1/2吿(約2日日旨) 

• にんにく（薄切り） . 2かけ 

• 固形 スープ . 1個 

•塩.こしょう . 各少々 

• ゆでたこ（ひと□大に切る)... .1 日日 g 


〇野菜は].己 C 
水煮は粗く二 
0 深めの耐熱客 

脚を1わてミ居 


:1.己 cm 角に切り、トマトの 
水煮は粗くつぶす。 

深めの耐熱容器にゆでたこ iU 外の材 
料を入れて混ぜ、ラップをする。 


〇操作ダイヤルを回してに7野菜メニ 
ユー】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

0 途中ブヴーび鳴れば、たこを加えて 
混ぜ、ラップをし、再度【スタート】 
を押して加熱する。 


力□テンいっぱいのカラフル野菜 

J 緑黄色野棄のホットサラダ 




添えてもよいでしよう。 




• かぼちゃ . 

.150 g 

• にんじん . 

-1/2本(約]日日旨） 

• ブ□ッコ U — …… 

-1株(約 SOOg ) 

• パプ U 力（ホ•黄） •• 

. 各 1 / 2 個 

• 玉ねざ . 

. 1/2倾約1日日旨） 

• にんにく禱切り） • • 

. 1かけ 

•塩. こしよう…… 

. 各少々 

• 才 U - ブ油 . 

• •-大さじ ]〜 S 





〇かぼちゃは厚さ己 mm のくし形切り、 
にんじんは厚さ 3 mm の輪切り I こする。 
ブ□ッコはル房に分け、パプ U 
力は] cm 幅の細切りにする。玉ね 
ざは繊維に直角に厚さ] cm に切つ 
てばらす。 

0 深めの耐熱容器に全部の材料を入れ 
て混ぜ、ラップをする。 

〇操作ダイヤルを回してに7野菜メニ 
ュー】に合わせ、【スタート】を押して 
加熱する。 

0 途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラップ 
をし、再度【スタート】を押して加熱 
する。 


きのこのグーグルカンは免疫カアップずる作用あり 

1いろいろさのこマリネ 




•しめじ-えのさだけ 
生しいたけ 
7ッシュルーム 


合わせて 
正昧3日日旨 


•パプ IJ 力（ホ•蔚 . 各 1 / 4 個 


V 


f 酢•オリーブ油•••各大さじ1〜2 




みりん • 
塩 . 


La-U ェ 


大さじ1 
小さじ1/4 
....] 枚 



〇しめじは石づきを取ってル房に分け、 
えのさだけは根元を切ってほぐす。 
しいたけは石づさを取って4つに切 
り、マッシュルームは半分に切る。 
パプ U 力は縦に細切りにする。 

0 深めの耐熱容器に〇と®を入れて軽 
く混ぜ、ラップをする。 

© 操作ダイヤルを回してに7野菜メニ 
ュー】に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラップをし、 
再度【スタート】対甲して加熱する。 

0 加熱後、ひと混ぜし、粗熱をとって;令やす。 
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f キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

才ートメニュー 
资)野菜メニュー 

V 

なし 

約7〜9分 

i 混ぜて 
約3〜4分ノ 


※加熱後、をう少し加熱したいとさは、]4ページ 
(延長機能の使いかた)を参照してください。 


マトの赤い色素リコピンは活性酸素除去に効果 

] ^ネスト □ —ネ 




イ M が姑 • - 

• にんじん . 1/4本（約己日 g ) 

•セ au . 1 / 2 本(約5日 g ) 

• じゃびいち . 1個（約] 5日呂) 

• ベーコン . 2枚 

• トマトの水煮(吿詰) . 2日日含 

• マカ□二（ゆでない） . 3日 g 

• にんにく（薄切り） .] かけ 

•水 . 2カップ (4 日日 mL ) 

• 固形 スープ . S 個 

• 才 U _ブ油 . 大さじ] 

• 赤ワイン . 大さじ] 

•塩.こしょう . 各少々 

• パセ U (みじん切り） . 適量 





〇にんじんはいちよう切り、セ □ 
U とじやびいもは 1 cm 角に切り、 
ベーコンは] cm 幅に切る。トマ 
卜の水煮は粗くつぶす。 

0 深めの耐熱容器にパセ Uii (外の 
材料を入れてミ畳せ'、ラップをする。 

© 操作ダイヤルを回してに7野菜 
メニュー】に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラ 
ップをし、再度【スタート】を押 
して加熱する。 

〇加熱後、パセ U をちらす。 


カレー紛の黄色夕ーメリックはを化防止に！ 

r 野菜いっぱいカレ-スープ 





キャベツ.. 
大豆の水煮 
玉ねぎ••… 
トマト..… 
ベーコン... 

水 . 

固形 スープ 


カレー粉 . 

塩.こしよう…… 
パセ U のみじん切り 


.lOOg 

.lOOg 

• • • • • 1/4 個（約 5 日 g) 
••… H 固（約150含） 

. 2枚 

.2 カップ (400 mL ) 

.] 個 

. ノ」\さじ] 

. 各少々 

. 適量 


力□テンたっぷりで抵抗カアップ! 



方船【の紛 


かぼちゃ . 2日日 g 

にんじん . 1/4本（約 50 g ) 

玉ねぎ . 1/4個（約5日含） 

. 3カップ (600 mL ) 

、だしの素 . 適量 

みそ . 大さじ3 

ごま油 . ルさじ] 

U よく混ぜ合わす） 

すりごま . 適量 


かぼちゃとにんじんの味瞻スープ 


トマトは ] cm 
コンは] cm 幅に 


0 キャベツと玉ねぎ、 

角に切り、ベーコ； 

切る。 

© 深めの耐熱容器にパセ Uii (外の 
材料を入れて混ぜ、ラップをす 
る。 

© 操作ダイヤルを回してに7野菜 
メニユー】に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、混ぜてラ 
ップをし、再度【スタート】を押 
して加熱する。 

〇加熱後、パセ U をちらす。 


〇かぼちゃは種を取り、 ] 〜1.己 cm 
角に切る。にんじんは短冊切り、 
玉ねぎは薄切りにする。 

© 深めの耐熱容器に〇と®を入れ 
て混ぜ、ラップをする。 

〇操作ダイヤルを回してに7野菜 
メニユー】に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 

〇途中ブヴーび鳴れば、⑥を加え 
て混ぜ、みそを溶かす。ラップ 
をし、再度【スタート】を押して 
加熱する。 

〇加熱後、すりごまをちらす。 


野菜メニュ I 
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こんぶだし 


["キ ー/ メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

;皿 調理 

V 

なし 

約]己分 

J 


材料 (標準分量） 

•水 . 己カップ （1 日日日 mL ) 

•だ'し屋布 (7 cm 幅に切る）••一2日 g 

作り方 

〇昆布は表面に付着している巧れなど 
を、固く絞ったふさんなどで軽くふ 
さ取る。 

© 耐熱容器に分量の水と昆布を入れて 
店、たをせずに、【溫度調理】7日でで 
約8分に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 


• 昆布は水の中に完全に浸して 
ください。大さめのちのは半 
分に切ってお使いください。 

• 分量を変えてち同様にできま 
す。水の量に巧して約2%の 
昆布をお使いください。 

• だしを取った後の昆布は捨て 
てしまわないで、煮物やイ田煮 
に利用します。 

• こんぶだしは、煮ちのやすし 
飯をはじめ、幅広く活用でさ 
ます。かつおだしと併用して 
ちよいでしよつ。 


豆のをどし 


保存のきく乾物類、おいしさの決め手はもどしかた。温度調理でもどし、 
あとはレンジでふつ<5とおいし<煮込みます。 _ 


ドー/メニュー 

付属品 ] 

/ mi / W 調理 

V 

なし 

J 


もどしかた （金時豆や大豆、黒豆など） 

豆は洗って耐熱容器に入れ、たっぷりの水を加えます。 
ラップで落としぶたをし、【温度調理】で温度と時間を 
合わせて加熱します。 




材料 (4 人分) 


• 金時豆 . S カップ(約3日日 g ) 

•水 . 4カップ （8 日日 mL ) 

ぃパ少糖 . 2日日 g 

• Wj 塩 . ルさじ] 


作り方 


を時豆 


ドー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

<豆のをどし> 

/皿た日周理 

なし 

煮込み 

已日日 W 約12分 

i 

1 00 W 約4日分 
i 

7日日 W 約已分 ) 

<煮込み> 
レンジ出力 


〇豆のもどし 

深めの耐熱容器（容量 2 Lli (上）に洗 
つた金時豆と水を入れ、ラップで落 
としぶたをし、【溫度調理】4己でで 

約180分に合わせ、【スタート】を 
押して加熱する。 


© 〇のラップをはずし、落としぶたを 
して、さらに店\たをする。【レンジ 
出力曰00 W】 で約12分、【レンジ出 
力100 W】 で約40〜日〇分に合わ 
せ、【スタート】を押して加熱する。 

〇豆びやわらかくなったら©の煮汁を 
捨て、 ® を加えて混ぜ、ふたをする。 

【レンジ出力700 W】 で約曰分に合 
わせ、【スタート】を押して加熱する。 
加熱後、ふたをしたままさまし、昧 
を含ませる。 



昆巧豆 


片 一/ メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

<豆のもどし> 

/皿た日周理 

なし 

煮込み 

日日日 W 約14分 
i 

1 00 W 約9日分 
i 

1 00 W 約3日分 

<煮込み> 
レンジ出力 


材料 (4 人分） 

•大豆 . 11/2カップ（約2日日 g ) 

•水 . 己カップ （1 日日日 mL ) 

f 砂糖 . 1日日 g 

• ( A ) しょうゆ . 大さじ3 

[塩 . 少々 

•だし昆布 （1 cm 角に切る）—3日 g 

作り方 

〇豆のもどし 

深めの耐熱容器（容量 2 LiU 上）に洗 
つた大豆と水を入れ、ラップで落と 

しぶたをし、【温度調理】4日でで約 
180分に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 


© 〇のラップをはずし、 ® を加えて混 
ぜ、落としぶたをして、さらにふた 

をする。【レンジ出力日 00W】 で約 
14分、【レンジ出力100 W】 で約 
90分に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 

〇 ©に昆布を加え、落としぶたをして、 
さらにふたをする。【レンジ出力 
1日 0W】 で約30分に合わせ、【スタ 
ート】を押して加熱する。加熱後、 
而たをしたままさまし、昧を含ませ 
る。 
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ヨーグルト 


ドー/メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

温度調理 

V 

なし 

約120分 

J 


材料 (4 人分） 

• 牛乳 . 21/2カップ(己日日 mL ) 

※未開封のちの 

• 市販のヨーグルト . lOOg 

(無糖タイプ） 

作り方 

〇耐熱容器に牛乳を入れ、【レンジ出 
力700 W】 で約2分加熱した後、人 
肌程度（約40で）までさます。 

〇別の耐熱容器にヨーグルトを入れ、 
なめらかになるまでよく混ぜる。〇 
の牛乳を少しずつ加えなびら均一に 
なるよう混ぜ合わせる。 

※雑菌び入り込まないよラにするため、 
牛乳は開封したてのちのをお使いくだ 
さい。 


〇 ©の表面に落としぶたのようにラッ 
プをする。 



〇【溫度調理】40でで約120分に合 

わせ、【スタート】を押して加熱す 
る。 

※加熱中はかさ混ぜたりしないでくだ 
さい。 

© 加熱後、冷蔵庫で冷やす。 


•使用する耐熱容器（ボールなど）は、熱湯で殺菌して乾かしたものをお使いください。 

•牛乳やスタ-夕-(発酵の種）として使うヨ-グルトは、新しいものをお使いください。 

•市販のヨーグルトよりも、ゆるく仕上ります。 

• ヨーグルトの表面に水分（乳清など）び出ることびあります。ヨーグルトと混ぜてお召し上がりください。 
.なるべく 早くお召し上がりください。保存する場合は、冷蔵庫で約]週間び限度です。 

•使用する牛乳やヨーグルトの種類、または季節や環境によってはや仕上りび異なることびあります。 
•ソースやドレッシング、カレーのかくし昧など、いろいろな料理にお使いいただけます。 

タンド U —チキン11^78ページ 



ドー/メこユー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約13分 

J 


いちごジャム 

材料 

• いちご . 3日日 g 

ぃ J 砂糖 .120 g 

• Wj レモン汁 . ルさじ S 

作り方 

〇いちごは短水できれいに洗ってへ 
夕を取り、水気をよく店\き取る。 

© 深めの耐熱容器に〇と®を入れて 
軽く混ぜる。ふたをせずに、【レン 

ジ出力700 W】 で約13〜17分に合 
わせ、【スタート】を押して加熱する。 
途中アクを取ってかさ混ぜる。 


ジャム 


• 容器は深いものを使いましよう。（深さ] Ocmli (上） 

• 加熱直後はサラ U としていますび、冷めるととろみびついて固まります。 

• 砂糖の量は、果物の甘さによつて調整してもよいでしよう。 

減らしすざると、とろみびつきにくくなります。 

•手作りジャムは冷蔵庫で保存し、お早めにお召し上びりください。 

• 果物の種類や季節によつて仕上りび異なります。 

もう少し加熱したいときは14ぺージ（延長機能の使いかた）を参照してく 
ださい。 


りんごジャム 


ブルーベリージャム 


材料 

• りんご . 2個（正味3日日呂） 

'砂糖 .80 g 

レモン汁 . ルさじ2 




材料 

• ブルーベ U - 
(冷漱 

.砂糖 •••• 

、レモン汁 




• 1袋（約300 g ) 


( A ) 


....80 g 
•小さじ2 


作り方 

〇りんごはくし形に切り、芯を取つ 
て皮をむき、塩水につけておく。 

〇りんごの 2 /3 量をいちよう切りにし、 
残りはすりおろす。 

© 深めの耐熱容器に©と®を入れて 
軽く混ぜる。店\たをせずに、いち 
ごジャムの©と同様に加熱する。 


作り方 

〇深めの耐熱容器に凍ったままのブ 
ルーべ U —と®を入れて軽く混ぜ 
る。店\たをせずに、いちごジャム 
の©と同様に加熱する。 


温度調理 
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筑前煮 


r 卜/む- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

煮込み 

700 W 約 8 分 
i 

S00W 約 40 分 
J 


材料 (4 人分) 


•鶏もも肉 . 2日日 g 

(ひと□大のそぎ切り） 


• れんこん . lOOg 

ほけ刀り、酢水につける） 

• ごぼう . 1日日 g 

ほし切り、酢水につける） 


• ゆでたけのこほ L 切り） ••••! 日日 g 
• にんじんほ做り） 


. 1/2本(約100呂） 

干ししいたけ . 己枚 

(もどして半分に切る） 

こんにゃく . ]了（約含日日§) 

(ひと□大にちざり、ゆでる） 
さやえんどう（すじを取る）-•日日 g 

サラダ油 . 大さじ1/2 

干ししいたけのもどし汁 
••••11/2 カップ （3 日日 mL ) 

しょうゆ . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ3 

みりん . 大さじ3 

酒 . 大さじ2 




作り方 

〇さやえんどうはラップに包んで平皿 

にのせ、【レンジ出力700 W】 で約1 
分10秒に合わせ、【スタート】を押 
して加熱する。 


©フライパンにサラダ油を熱し、鶏肉 
と OiU 外の野菜とこんにゃくを炒め 


る 0 


©深めの耐熱容器に©と®を入れ、落 
としぶたをし、さらに店\たをする。 

【レンジ出力700 W】 で約8〜10分、 
【レンジ出力200 W】 で約40〜日〇分 
に合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 


〇加熱後、さやえんどうを加えて軽く 
ひと混ぜする。 



巧じやが 


材料 (4 人分） 


• 牛薄切り肉 •• 

. 20 Og 

• じやびいち • • - 

•…3個（約4己 Og ) 

• 玉ねぎ . 

•… ] 個（約200呂） 


rzk …… 

•] カップ （2 日日 mL ) 


砂糖••- 

. 大さじ4 

• ®‘ 

しょうゆ 

. 大さじ4 


酒 . 

. 大さじ11/2 


L みりん… 

. 大さじ r /2 


作り方 

〇牛肉は3〜 4 cm 幅に切る。じゃがい 
ちは4つ切り、玉ねぎは6つのくし 
形に切る。 

〇深めの耐熱容器に〇と®を入れて落 
としぶたをし、さらにふたをする。 

【レンジ出力70日 W】 で約8〜10分、 
【レンジ出力200 W】 で約日0〜目〇分 
に合わせ、【スタート】を押して加熱 
する。 


r 卜/む- 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

700 W 約 8 分 
i 

200 W 約 50 分 
J 



材料 (4 人分） 

• かれい • • -4 切れ （ 1切れ約]己日呂） 

• しょうび(薄切り） . 1かけ 

水 .] カップ （2 日日 mL ) 

砂糖 . 大さじ4 

しょうゆ . 大さじ4 

酒 . 大さじ3 




作り方 

〇かれいは水洗いをし、昧のしみ込み 
をよ<するため、皮の黒い方に切れ 
目を入れる。 

〇深めの耐熱容器に®としようびを入 

れて店、たをし、【レンジ出力7日 0W】 
で約3〜日分に合わせ、【スタート】 
を押して加熱し、煮たてる。 


かれいの煮つけ 

777^ I yi F= rn I n±B 日 ^ 


( 卜/む- 

付属品 

加熱時間 1 

レンジ出力 

V 

なし 

煮込み 

700 W 約己分 
i 

200 W 約 20 分 
J 


©©に O を加え、全体に煮汁をかける。 
ラップで落としぶたをし、さらにふ 

たをする。【レンジ出力700 W】 で 
約日〜目分、【レンジ出力200 W】 で 
約20〜2日分に合わせ、【スタート】 
を押して加熱する。 


• 落としぶたはラップやクッキングシート、平皿などを使います。アルミホイルや金属製のものは使わないでください。 
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又びのチリソース 

/■ Z /、/ — /_Lp= ~I~ 4in ホ ； h 化 BB A 


r 卜/にュ- 

付属品 

加熱時間 1 

レンジ出力 

V 

なし 

約 6 分 

J 


材料 (4 人分） 

• えび .] 6尾（約3日日呂） 

• チ U ソース 

r にんにく（みじん切り） 

. ルさじ] 

ねざ(みじん切り）•••大さじ3 
トマトケチャップ•••大さじ4 

豆板誓 . 小さじ1/2 

■砂糖 . ルさじ S 

片栗粉 . 小さじ S 

酒-しょうゆ•••一各大さじ2 

ごま油 . 大さじ] 

水 . 大さじ S 


作り方 

〇えびは水洗いした後、ペーパータオ 
ルなどで水気をふさ取る。 

© 耐熱容器にチ U ソースの材料を入れ 
てよく混ぜる。〇を加えてよくから 
め、ラップをする。 

© 【レンジ出力曰00 W】 で約目〜10分 
に合わせ、【スタート】を押し、途中 
2〜3回かさ混ぜなびら加熱する。 


お 

総 

菜 



1； i 

をんぴ5ごぼ3 


( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約8分 

J 


材料 (4 人分） 

• ごぼう . 1本(約]日日 g ) 

• にんじん . 1/4本(約己日含) 

• こんにやく . 日日 g 

• はちみつ . 大さじ S 

• しょうゆ . 大さじ11/2 

• ごま油 . ルさじ] 

•いりごま-—味唐辛子…•各適量 


作り方 

〇ごぼうは長さ 6 cm のせん切りにし、 
酢水につけてアクを抜く。にんじん、 
こんにやくは長さ 6 cm のせん切りに 
する。 

© 深めの耐熱容器に全部の材料を入れ 
て混ぜる。ラップはしない。 

©【レンジ出力7日日 W】 で約8〜11分 
に合わせ、【スタート】を押し、途中 
混ぜなびら加熱する。 



即な漬け 


( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約1分30秒 
J 


材料 (4 人分） 

• キャベツ、きゅうり、にんじん 

. 合わせて2日日 g 

^ホ唐辛子（ル□切り）•••1本 
•® 短昆布（せん切り）••••適量 
i しょうゆ . ルさじ1/2 


作り方 

〇野菜を食べやすい大きさに薄く切る。 

© 耐熱容器に〇と®を入れてラップを 
する。 

〇【レンジ出力70日 W】 で約1分30秒 
〜3分に合わせ、【スタート】を押し 
て加熱する。 


〇常温までさましてから、冷蔵庫で冷 
やす。 
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ごはん 

/■ Z / / — /_■ ド 


( キー/メニュー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

700 W 約7分 
i 

2日。 W 約]己分 J 


材料 (4 人分) 


• 精白米 . 2合(約3日日 g ) 

•水 . 420 mL 


作り方 

〇米は洗って水気を切り、深めの耐熱 
容器に分量の水と共に入れて3日分 
〜]時間ほどつけてお<。 

©0 に店、たをし、【レンジ出力700 W 】 
で約7〜8分、【レンジ出力200 W 】 
で約1日〜20分に合わせ、【スター 
卜】 を押して加熱する。 

©炊き上がれば、軽く混ぜ、乾いたふ 
きんをかけて]日分ほど蒸らす。 

※ふさこぼれしやすいので、容器は深め 
のちのを使います。 




• 耐熱容器はキヤセ□ールをお使い 
<ださい。 

• ごはんは1〜3合まで炊けます。 


米 

] 合(約1已日旨) 

3合(約45日旨) 

水 

日 mL 

650 mL 

加熱 

時間 

【レンジ出力 700 W 】 
約3〜4分 
【レンジ出力 200 W 】 
約] 2〜]己分 

【レンジ出力700 W 】 
約1日〜11分 
【レンジ出力 200 W 】 
約2己へ^30分 



あをりの巧蒸し 

/ / — I~/_!_ ドつ ~I~ 4in ホ； h nd-BH A 


r トバニト 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ出力 

V 

なし 

約6分 

J 


材料 (4 人分） 

•あさり . 約6日日 g 

いく夕一 . 大さじ2 

•® 酒 . 大さじ2 

[ こしよう . 少々 

• きざみねざ . 1本分 


作り方 

〇あさりは塩水につけ、砂をはかせて 
されいに洗う。 

©大きめの耐熱容器に〇を入れ、 ® と 

ねざを加えて【レンジ出力日 00 W 】 
で約目〜8分に合わせ、【スタート】 
を押して、途中]〜2回かさ混ぜな 
びら加熱する。 


f パエーシヨン . 1 

あさりのワイン蒸し 

酒の代わりに白ワイン大さじ2を加えて加熱します。ねざの代わりににんにく 
のみじん切り少々とさざみパセ U をふりましょう。 

V J 



和風サラダ 

/ , _ I . ■ I —— ■ ~― I 4^口け 口お 


{ トパニト 

付属品 

加熱時間 1 

レンジ出力 

V 

なし 

約 8 分 

J 


材料 (4 人分） 

• じゃびいも . 

•-2 個(約300 g ) 

• にんじん . 

• 1/2 本(約]日日呂） 

• さやいんげん • • 

.50 g 

•塩-こしよう•一 

. 各少々 

• 鶏胸肉 . 

••1枚(約200 g ) 

(ひと□大のそぎ切り） 

八い酉 . 

. 大さじ] 

塩 . 

. 少々 

• ごまマヨネーズ 
—すりごま . 

. 大さじ2 

マ d ィ、ズ . 

. 大さじ己 

■酢 . 

. ルさじ2 

薄□しょうゆ •• 

. ルさじ2 

砂糖 . 

. ルさじ] 


作り方 

〇じやびいも、にんじんは長さ 3 cm 
の短冊切りにし、じやびいもは水に 
さらす。さやいんげんは長さ 3 cm 
に切る。 

© 耐熱容器に〇を入れてラップをし、 

【レンジ出力70日 W 】 で約日〜7分途 

中混ぜなびら加熱し、塩-こしよう 
をする。 

〇別の耐熱容器に鶏肉を入れ、 ® をふ 
りかけてラップをし、【レンジ出力 

500 W ] で約3〜日分途中混ぜなび 

ら加熱する。 

〇 ©と©をさまし、ごま マヨネーズで 
态スタ。 
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ア フターサー ヒスにごいて 


C 保証書は外装箱に添付しております。 ; 

•保証書は販売店から受け取っていたださ、必ず「お買い 
上げ曰•販売店名」などの記入をお確かめのうえ、所定 
事項を記入し、内容をよくお読みの後、大切に保管して 
<ださい。 

保証期間はお買い上げ曰か!51年間です。 

•ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

• 一般家庭用外に使用される場合は除さます。 


お引越しのとき 


修理を依頼されるとさ 


• 42〜46ページの項目を調べていただき、なお異常びあ 
るとさは、さし込みプラグをコンセントから抜いて、お 
買い上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

• 保証書の記載内容により、お買い上げ販売店び修理いたし 
ます。その他詳細は保証書をご覧 < ださい。 

保証期間がすざたあとの修理 

•修理により使用でさる場合には、お客様のご要望により 
有料修理いたします。くわしくは、お買い上げの販売店 
にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

•センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有期間は 
製造打切後8年です。補修用性能部品とは、その製品の 
機能を維持するために必要な部品です。 


• この製品は日日 Hz -6 日 Hz 共用ですので、電源周波数の異 
なる地域へお引越しされても、そのままお使いいただけ 
ふ^ 〇 

• 販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けてくだ 
さい。 

アフターサービス などについて ^ 

おわかりにな 5 ないとさは_ J 

お買い上げ販売店か、もよりの「お客さまご相談窓□」 
(添付の一覧表、または裏表紙参照）にお問い合わせくだ 
さい。 


修理料金の仕組み 


3 


修理料金=技術料+部品代+出張料 


技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他、修理に付帯 
する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用です。 


•この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 

また、アフターサービスちでさません。 

This appliance is designed for domestic use in Japan only . Do not use this appliance in foreign 
countries where the voltage and frequency are different from that of Japan . 

No servicing is available outside of Japan . 


仕様 


f 

±h 

a 

仕 

様 

入力電源 

単相]。。 V 己。-6日 Hz 共用 ] 

外形寸法 

(幅)己02 X 娛行) 41 8 X 肩さ) 360 mm 

庫内寸法（有効） 

(幅) 339 X 娛行) 354 X 肩さ) 23己 mm 

質 量（重さ） 

1 5.0 kg 

電 

テ 

レ 

ン 

ジ 

高周波出力 

1，〇〇 OW 健） •700 W . 600 W •己00 W - 
S 日日 W 相当’1日日 w 相当 

周 波 数 

2,4日日 MHz 

消費電力 

1，4己 0 W 

グ 

U 

ル 

消費電力 

1 ，380 W 

才 

1 

ブ 

ン 

V 

消費電力 

1 ，380 W 

温度調節範囲 

発酵(3日で -3 日で ’40°(： -4 己で） 

100〜250で 

《このオーブンレンジの23□〜2己〇むの温度での運転 
時間は約10分間です。その後は自動的に220むに切 
り換わります。 


消費電力 量の 目ち 


区分 名 

D 

電子レンジ機能の 
年間消費電力量 

己 4.4 kVVh / 年 

オーブン機能の 
年間消費電力量 

1己. 2 kVVh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

年間消費電力量 

69.6 kVVh / 年 

♦年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法-特定機 
器「電子レンジ」新測定法による数値です。「区分 
名」も法に基づさ、機能、加熱ち式、および庫内 
容積の違いで分けています。 

参実際にお使いになるとさの年間消費電力量は、周 
囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によつ 

L て変化します。 ] 


(注）高周波出力]，000 w は、短時間高出力機能であ 
り、調理中自動的に7日日 VV に切り換わります。 


图 


この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質ほ11を含有しておりませんほ 2 1。 

( JISC 日9己0の電気-電子製品の特定の化学物質の含有表示方法に従って表示しております） 

【を 1】 「鉛及びその化合物」、「水銀及びその化合物」、「カドミウム及びその化合物」、「六価ク□ム化合物」、 

「ポ U ブ□モビフェニル」および「ポ U ブ□モジフェニールエーテル」の6種類の化学物質 
【を2】対象の化学物質の含有率び基準値 I ソ下であることを意味します。また、除外項目は対象としておりません。 

http :// sanyo . com / environment / jp / env / product/abolitionO ] .html 


アフタ I ヴ I ビスに 0 いてこんなとさは 
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愛情点検 

♦長年ご使用の電子レンジの点検を！ 

の 

こんな症状は 
ありませんか 

-電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

-スタートしても食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさびある。 

-運転中に異常な音びする。 

-異常な臭いびしたり煙び出る。 

-電子レンジにさわるとビ U ビ U と電気を感じることびある。 

-その他の異常や故障びある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故の防止のため、さし込み 
プラグをコンセントから抜さ、ぶ、ず 
販売店に点検をご依頼 < ださい。 

点検•修理についての費用など詳し 
いことは販売店にご相談ください。 


L お客さまご相談窓 □ 

■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電商品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


家電商品についてのを般的なご相談 兰洋電機株式会社お客さまセンター 


受付時間： 9:00〜18:30 (3 目己曰） 

〔総台相談窓 □ |" 050-3116-3434 ) 

※上記番号をご利用できなしが易合は 大阪 （06)-6994-9 己70 へおかけください。 

※郵便または FAX でご相談される場合 

兰洋 電機 株式会社お客さまセンター 〒已 70-8677 大阪府守口市京阪本通2-已-己 FAX :大阪 （06)6994-9 己] 0 


家電商品の修埋サービスについてのご相談 兰洋電機ヴービス株式会社 


受付時間：月曜日〜金曜日 9:00〜18:30 (7 月〜8月）8:4曰〜19:30 
±曜•日曜•祝日•当社休日9:00〜17:30 


修剛談窓口 

東京コールセンター 

(0 已 0- びご利用できない場合は、 

東京03-已 302-3401 へおかけくださし)） 

化海道地区 

050-3116-2333 

東北地区 

050 -3116-2444 

関東-甲信越地区 

050-3116-2222 

大阪 コールセンター 

(0 已 0- がご利用できない場合は、 

大阪 06-42 已日 -8400 へおかけくださし)） 

近畿地区 

050 -3116-2555 

中部-化陸地区 

北陸 

050 -3116-2555 

中部 

050-3116-2666 

沼津地区は、 
050-3116-2222 

中国-四国地区 

中国 

050-3116-2777 

四国 

050 -3116-2555 

九州地区 

050 -3116-2888 


沖縄地区 I 098-944-5018 

※沖縄地区の受付時間：月曜日〜±曜日9:00〜17:30 (日曜•祝日•当社休日を除く) 


持込み修埋および部品についてのご巧談 兰洋電機ヴービス株式会社 


受付時間：月曜日〜±曜日9:00〜17:30 (日曜•祝日•当社休日を除く） 

家電商品の持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。 
最寄の拠点は弊社ホームページでご確認ください。 


☆上記のご相談窓□の名称、電話番号は変更することびありまずのでご了承ください。 


お客さまご巧談窓□におけるお客さまの個人情報のお取り巧いについて 


お客さまご相談窓口でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意びない限り、業務委訂の場合および法令に基づさ必要と判断される場合を除さ第兰ちへの開示は行いません。なお、お客さまび当社にお 
電話でご相談、ご連絡いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただく 
ことびあります。 

く利用目的> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問い合わせおよび修理の対応のみを目的として用いま 
す。なお、この目的のために兰洋電機株式会社および関係会社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場合> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委話する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるととわに、適切な管理-監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ http :// jp . sanyo . com をご覧ください。 


お客さまメモ 

お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとさ便利です。 


品 番 

EM 0- FL 30 C 

お買い上げ年月曰 


お買い上げ販売店名 

V 


電言5 ( ) — J 


王ま電機株巧含な 

王ま電機コンシュ-マエレクト□ニクス株す舍な 

家電事業部 

干67日-2332兵庫県加西市鎮岩町194番地の4 

432- 巨 -402S- 巨 80AA-0 0809 





























































